
鶏卵

ウインナーソーセージ ①

たまねぎ

にんじん

サラダ油 ②

鶏がらスープのもと

塩・洋こしょう

③

④ 　耐熱皿に、③、②を入れる。

⑤

2個

学校給食の人気レシピ集

おうちde給食

　卵は溶きほぐし、鶏がらスープのもと、塩、洋こしょうを加え
て混ぜる。

【材料】（４人分） 【作り方】

小さじ1

　サラダ油を熱し、ウインナーソーセージ、たまねぎ、にんじん
を炒める。

180℃に温めたオーブンで中心に火が通るまで10～15分
程度焼く。

２０ｇ

２０ｇ

小さじ1/2

少々

　たまねぎ、にんじんはみじん切り、ウインナーソーセージは
1cm幅に切る。４０ｇ

たんぱく質やビタミン、ミネラルが豊富で「完全

栄養食品」と言われる、卵を使った料理です。

輪切りにしたウインナーと、みじん切りのたまね

ぎ・にんじんを加え、彩りや食感も楽しめるように

しています。

ソーセージのオープンオムレツ

☆★ワンポイント★☆


