
 
 

 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

        

   

    

    

  

  

  

        

    

      

ハンバーグはソースを変えるといろんな味が楽

しめます。ケチャップソースにきのこをみじん

切りにしたものを入れると美味しいです。 

●学校給食献立例 

 

・背割りミルク丸パン 

（ハンバーガー） 

・ハンバーグ 

・ゆでキャベツ 

・小松菜のスープ 

・牛乳 ミルメーク 

●作り方 

１．玉ねぎは、みじん切りにしておく。 

２．Aの材料・調味料をボールに入れ、 

よく混ぜてこねておく。 

３．２のたねを小判型に丸めてフライ 

パンで焼く。 

（オーブンで焼く場合は、２００℃で 

２０分くらい焼く。） 

４．Bの調味料を鍋に入れ、まぜあわせ 

ると、タレのできあがり。 

５．焼けたハンバーグにタレをかける。 

 

 

   

  ・濃口しょうゆ 大さじ１ 

  ・酒      大さじ１ 

  ・みりん    大さじ１ 

  ・砂糖    小さじ 1/2 

・片栗粉   小さじ1/2 

・水        適量 

 ●材料       分量（４人分） 
   

   合挽き肉     ３００g 

   玉ねぎ     １２０g 

   牛乳             ３０g（大さじ２） 

    パン粉         ３２g（1カップ弱） 

   卵               ４０g 

   塩            ３g（小さじ1/2） 

   こしょう     少々 

   ナツメグ     少々 

 

   ケチャップ     ９０g（大さじ６） 

   ウスターソース １２g（大さじ１弱） 

   砂糖       １２g（大さじ1強） 

   赤ワイン      ６g（小さじ１） 
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