
       ～毎月１０日は トマトの日～ 

「トマト新聞 1月号」小中学校版 

1月10日のトマトメニュー  じゃがいものトマトバジルソース煮 

Season3 

 

明倫小学校 渡内小学校 名和小学校 

【材料】 4人分 
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A 
トマトケチャップ 
濃口しょうゆ 
砂糖 
はちみつ 
洋風だしの素 
塩こしょう 
オリーブ油 
水 

【作り方】 
１．玉ねぎは薄切り、にんじんは短冊切り、じゃがいもはさいの目切り、にんにくとバジルはみじん切りにする。 
２．鍋にオリーブ油を熱し、にんにくを入れて香りが出てきたら、豚ひき肉、玉ねぎ、にんじんの順に炒め、 
  火が通ったらバジルを加える。 
３．じゃがいも、水、洋風だしの素を加え、野菜がやわらかくなるまで煮る。 
４．トマト缶、チーズ、調味料Aを加え、とろみがつくまで軽く煮つめる。 
５．グリンピースを加え、塩こしょうで味を調える。 

  しょうゆやはちみつが隠し味となってコクを増し、より美味しくなります。 


