
～毎月１０日は トマトの日～ 

「トマト新聞 5月号」保育園版 

５月１３日のトマトメニュー「トマトとチーズ入り焼きミートローフ」 
【材料】4人分 
合挽き肉・・・３５０ｇ 
玉ねぎ・・・・中１個   
トマト・・・・・１／２個   
スライスチーズ・・・２枚 
 
Ａ 
ミックスベジタブル・１００ｇ 
牛乳・・・・・・５０ｍｌ 
パン粉・・・・・・３０ｇ  
鶏卵・・・・・・・１個 
塩・・・・・小さじ１／３ 
胡椒・・・・・・・少々 
 
サラダ油・・・・・適宜 
ケチャップ・・・・・８０ｇ 
ソース・・・・・大さじ1 
 

【作り方】 
１．みじん切りにした玉ねぎをサラダ油で炒め、
冷ます。 
２．合挽き肉、１の玉ねぎ、Ａをボウルに入れてよ
く混ぜ合せる。 
３．パウンドケーキの型にオーブンシートをしき、
２を半量入れる。 
４．種を取って１㎝角に切ったトマトを３の上に散
らしてチーズを置き、２の残りを入れ、肉の中の
空気を抜く為に押しかためる。 
５．オーブンを温め、２５０度で３０分ほど焼く。焼
けたら人数分に切り分ける。 
６．ケチャップとソースを一煮立ちさせてソースを
作り、５に掛ける。 
☆ミートローフが残ったら、温めてお好みの野菜
とパンにはさんで、手軽なお弁当に。ピクニック
にぴったりです♪ 

・ミートローフが残ったら、温めてお好みの野菜とパンにはさんで、 
ピクニックにぴったり、手軽なお弁当に♪ 

凍ったままのトマトを水に
入れます。すぐに皮が割
れ、湯むきをするように簡
単に皮がむけます 
（左の写真）。 

凍ったままポリ袋に入れて 
麺棒などでたたいて細かくし、 
コンデンスミルクをかけると 
ステキなスイーツに♪ 

トマトシャーベット 

手作りトマトソース 

【材 料】（できあがり約300ｇ分） 
トマト(皮をむいてざく切り)・・・ 500 ｇ 
玉ねぎ(みじん切り)・・・ 1／4 こ 
油 ・・・大さじ1  
塩 ・・・少々 

【作り方】 
玉ねぎをじっくり炒め、トマトを加えてフタをせずに 
７～８分煮込み、塩を加えて味を整える。 

餃子の皮に手作りトマトソースを
ぬって、お好みの具材をのせて焼
けば『プチピザパーティー』♪ 

トマトがたくさん収穫できた
時は冷凍保存が便利です♪ 

冷凍トマトは皮むきが簡単♪ 

ヘタを取ってよく洗い、しっかり水気をふきとり、
上の写真のようにビニール袋などに入れて 
冷凍庫へ。1〜2ヶ月は保存できます。 

凜々子を育てて、おいしく調理しよう♪ 
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収穫 

「トマト新聞 5月号」 

特命トマト係長 とまてぃーぬ 


