
境港のお魚＆やさい愛
ア イ

ディア料理 

 

 

 

 

 
          

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

【作り方】 
① にんにく、たまねぎ、 

にんじんはみじん切り
にする。 

② フライパンに油をひき、
にんにく、とり肉、いわ
しを炒め、ドリップはキ
ッチンペーパーで拭き
取る。 

③ たまねぎ、にんじんを入
れ、さらに炒める。 

④ 刻み大豆、トマトの水
煮、赤ワイン、マカロニ
を入れ、火にかける。 

⑤ マカロニが少し柔らか
くなったら、★の調味料
を入れ、全体に火が通っ
ら、完成。 

大豆 
 歳の数だけ（または一つ足

して）食べることで、一年の健

康と無事を願います。 

ひいらぎいわし 
 ひいらぎの枝に焼いたいわ

しの頭を刺したものです。ひい

らぎのトゲといわしのにおい

で、鬼を追い払います。 

給食では、２月３日（火）に節分献立を予定しています。 

寒さに 

まけるな！ 

中学 3 年リクエストメニュー 

「いわしのボロネーゼ」

【お詫びと訂正】 
給食だより 1 月特別号の中で、「お魚

＆やさい愛ディア料理」の優秀作品数

に誤りがありました。お詫び申し上げ

ます。正しくは以下の通りです。 
〈誤〉41 点 →〈正〉43 点 

【材料】（4 人分） 
・マカロニ…………15ｇ 
・とり肉ミンチ……100ｇ 
・いわしミンチ……40g 
・刻み大豆…………15ｇ 
・たまねぎ………… 60ｇ 
・にんじん………… 40ｇ 
・にんにく……小さじ 1/4 
・トマト水煮………30g 
・赤ワイン……小さじ 1 強 
・ケチャップ…大さじ 2 弱 
・塩、こしょう………少々 
・コンソメ……小さじ 1/3 
・油………小さじ 1/2 

★ 

ぜひ、作ってみてください！ 


