
 

 

 今
こ ん

月
げつ

の 給
きゅう

食
しょく

の 登
と う

場
じょう

のし 子
こ

のもた に 大
だい

人
 ん

気
き

の 「変
か

のりピザ 」

 ついて、給
きゅう

食
しょく

室
し つ

で 調
にょう

理
ピ

 様
よ う

子
す

を紹
しょう

介
かい

します。 

 

【材
ざい

料
ピょう

】 

細
ほそ

切
ぎ

ピチーズ 

ツナ缶
かん

（油
あぶら

漬
づけ

） 

コーン（冷
れい

凍
と う

） 

ザーマン（細
ほそ

切
ぎ

ピ） 

ザ ソース 

ぎょうざ 皮
かり

 

【つくピ方
か 

】 

①★ 材
ざい

料
ピょう

を混
ま

ぜ合
あ

りせる。 

 

 

 

 

 

★ 

 
滝
 き

川
がり

小
しょう

学
が っ

校
こ う

全
ぜん

員
いん

分
ぶん

  

ザ  具
ぐ

です。 

 

 



②ぎょうざ 皮
かり

 ① 具
ぐ

を せる。 

 

 

 

 

 

 

 

③200℃ オーブンで 5分
ふん

間
かん

、焼
や

く。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 オーブン 入れる前
まえ

 ザ です。 

 



【家
か

庭
てい

で 調
にょう

理
ピ

 ヒント】 

・オーブントースターでた焼
や

けます。途
と

中
にゅう

でこげそう なっ  

場
ば

合
あい

は、アルミホイルを上
う え

 かぶせてください。 

・低
てい

学
が く

年
ねん

は具
ぐ

を混
ま

ぜ ピ、 

ぎょうざ 皮
かり

  せ ピするところ、 

中
にゅう

学
が く

年
ねん

以
い

上
じょう

は包
ほ う

丁
にょう

で具
ぐ

を切
き

る 

ところからと、発
は っ

達
 つ

段
だん

階
かい

 応
お う

じて大
お と

人
な

と一
い っ

緒
し ょ

 子
こ

もたた 

調
にょう

理
ピ

できるメニューです。 

 

【ザ  具
ぐ

 ヒント】    

・ツナ 代
か

りピ ハムやベーコン、か かまぼこやにくり 

・にピめんじゃこ+きざみ ピ+青
あお

ねぎ 

・明
めん

太
 い

子
こ

+マヨネーズ+青
あお

じそ 

・焼
や

き豚
ぶ 

+白
し ろ

ねぎ 

・ブルーベリージャム+アーモンドダイス 

 

 

 

※水
みず

気
け

の 多
おお

のいた や生
なま

のた （火
か

のが通
と お

のピ くい生
なま

の 肉
 く

のなも）は

短
 ん

時
じ

間
かん

 加
か

熱
ねつ

な で適
てき

していません。 

※大
おお

きめ 皮
かり

で作
つ く

るとボリュームが出
で

る でおすすめです。 



【献立
こ んだて

 ヒント】   

 子
こ

もた に 大
だい

人
 ん

気
き

 「変
か

りピザ 」ですが、手
て

間
ま

が 

かかる め、ひとピ１枚
まい

のしかつけることができません。そ 

 め、他
ほか

の おかずでボリューム、栄
えい

養
よ う

価
か

のを補
おぎな

のうよう して

います。 

 今
こ ん

回
かい

は豚
ぶ 

肉
 く

や野
や

菜
さ い

なも 

を くさん使
つか

っ 「豚
ぶ 

肉
 く

と 

野
や

菜
さ い

 スープ煮
 

」と組
く

み 

合
あ

りせています。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

スープ煮
 

 具
ぐ

です。 

豚
ぶ 

肉
 く

の 他
ほか

の 、じゃがいた、むきえだ

まめ、キャベツ、 んじん、 まねぎ、

 ん くが入
はい

っています。 

 


