
 

 

 

大豆入りミートスパゲティ 

 

材料・下準備 （４人分） 

作り方 

学校給食レシピ 

１ 鍋に油を熱し、にんにくと豚ひき肉を炒める。 

２ 豚ひき肉に火が通ったら、たまねぎ・にんじんを加える。 

３ たまねぎがしんなりしたら、トマト缶・大豆・調味料を加える。 

４ ときどき混ぜながら煮詰め、塩・こしょうで味をととのえる。 

５ ゆでたスパゲティにソースをかけ、好みでパセリを散らす。 

 主 食 

スパゲティ ……………… ４束（４００ｇ）－ゆでる 

油 ………………………… 大さじ１/２（６ｇ） 

にんにく（チューブ） … １.５cm 

豚ひき肉 ………………… ６０ｇ 

たまねぎ ………………… １個（２００ｇ）－みじん切り 

にんじん ………………… １/３本（５０ｇ）－みじん切り   

トマト水煮缶(カット) … １/２缶（２００ｇ）  

大豆（水煮） …………… １/２袋（７５ｇ）－みじん切り 

コンソメ（顆粒） ……… 小さじ１（３ｇ） 

トマトケチャップ ……… 大さじ２（３６ｇ） 

ウスターソース ………… 大さじ１と１/２（２７ｇ） 

塩 ………………………… 小さじ１/４（１.５ｇ） 

こしょう ………………… 少々 

乾燥パセリ ……………… 適宜  

 

 

１.７ｇ 

４６９kcal 

１人分 
エネルギー 

食塩相当量 

 

ワンポイントメモ 

給食で人気のミートソースに

刻んだ大豆を加えることで、

普段なかなかとりにくい「豆」

も、無理なくおいしく食べる

ことができます。 

ソースは多めに出来上がるの

で、余ったソースは、パンに

のせたり、ドリアにするなど、

簡単に別の料理にアレンジで

きます。 


