
名古屋市教育委員会 

小学校給食レシピ 主食と主菜を兼ねるもの（サンド） 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

   

作り方 

① たまねぎ・ピーマンは細切りにする。 

② マッシュルームは汁を切る。 

③ ベーコンは１㎝くらいに切る。 

④ むきえびはゆで、ワインをふる。 

⑤ ベーコンをいためあぶらが出たら、たまねぎ・

マッシュルーム・むきえび・ピーマンの順に塩・

こしょうしながらいためる。 

⑥ やわらかくなりはじめたらパン粉・砂糖・トマ

トケチャップを入れ、よくいためる。 

 

☆ 給食では、スライスパンに具をはさんで食べ

ます。 

☆ マッシュルームをエリンギに代えてもよいで

す。 

えびとベーコンの 

トマトサンド 

材料（一人分） 

食パン      ２枚 

ベーコン     １５ｇ 

むきえび    １８ｇ 

白ワイン      少々 

たまねぎ    ２５ｇ 

ピーマン      ５ｇ 

マッシュルーム(水煮) 

              １０ｇ 

塩・こしょう   少々 

砂糖      ０.２ｇ 

トマトケチャップ ９ｇ 

パン粉       ２ｇ 

 

☆ 材料は小学校中学年

の一人分の量です。 

えび・ベーコン・野菜・マッシュルームな

どを使ったトマト味のサンドイッチです。 

一緒にはさむ具として、スライスチーズ

がよく合うのでおすすめです。 


