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   給食 夏野菜レシピ トマトと卵の味噌汁                    

給食では小金井市産の真っ赤なトマトを使用して作りました。味噌とトマト、意外な組み合わせですが、とて

も相性の良い味わいです。旬のトマトを使って、ご家庭でも味わってみてください♪ 

 

 

           

食中毒は、細菌やウイルスが付いた食べ物や、有害・有毒な成分を含む食べ物を食べて、腹痛や下痢、吐き気、発熱などの症状が起こること

です。１年のうちでも気温や湿度が高くなる６～９月ごろは、細菌による食中毒の発生が多くなる時期で、特に、作ってから食べるまでに時

間があくお弁当は、より一層、衛生面で注意が必要です。以下のポイントに気をつけるとともに、食べる前には必ず手を洗いましょう。 

材料 4人分 

トマト（一口大）  100g 

たまご       1個 

たまねぎ（スライス）30ｇ 

じゃがいも（一口大）９０ｇ 

味噌        大さじ２ 

出汁        600ml 

 

作り方 

① トマトは湯むきする。 

② 出汁にたまねぎ、じゃがいもを 

加えて煮る。 

③ トマトを加えて火を通す。 

（形が残る程度に） 

④ 味噌を加える。      

⑤ 溶き卵を加える。 

 

給食に使用した小金井市産のトマト      

大澤農園さんの

とうもろこし成

長中！7月 9日

お楽しみに☆ 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


