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材 料
ざいりょう

【４～５人分
にんぶん

】 

豚肉
ぶたにく

（鶏肉
とりにく

でも可
か

） ２００ｇ サラダ 油
あぶら

 適 量
てきりょう

 

たまねぎ １個
こ

 トマトピューレ 大
おお

さじ２ 

なす 中
ちゅう

１個
こ

 トマトケチャップ 大
おお

さじ３ 

キャベツ ２００ｇ 白
しろ

ワイン 適 量
てきりょう

 

パプリカ １個
こ

 塩
しお

 小さじ１ 

にんじん 中
ちゅう

１／２本
ぽん

 おろしにんにく 少 々
しょうしょう

 

セロリー 少 々
しょうしょう

 とりがらスープ 適 量
てきりょう

 

トマト（缶
かん

） １／２缶
かん

 ブーケガルニ 少 々
しょうしょう

 

～ 作り方
つ く  か た

 ～ 

① とりがらスープを作
つく

っておく。 

② 豚肉
ぶたにく

は食
た

べやすい大
おお

きさに、たまねぎはスライス、キャベツ、パプリカは色紙
し き し

切
ぎ

り、

にんじんはいちょう切
ぎ

り、セロリーは小口
こ ぐ ち

切
ぎ

りにしておく。 

③ なすは半月
はんげつ

切
ぎ

りにし、水
みず

に浸
ひた

してあく抜
ぬ

きしておく。 

④ 鍋
なべ

にサラダ油
あぶら

を熱
ねっ

し、豚肉
ぶたにく

とおろしにんにくを炒
いた

める。 

⑤ ④にたまねぎ、にんじん、パプリカ、なす、キャベツの 順
じゅん

に入
い

れ、炒
いた

める。 

⑥ ①とトマト（缶
かん

）、ブーケガルニを入
い

れ煮込
に こ

み、セロリーを加
くわ

える。 

⑦ 最後
さ い ご

に、ブーケガルニを取
と

り出
だ

し、調味料
ちょうみりょう

Ａを加
くわ

え味
あじ

を 調
ととの

えて仕上
し あ

げる。 

ラタトゥイユは、フランス南部
な ん ぶ

の、野菜
や さ い

を使
つか

った煮込
に こ

み料理
りょうり

です。 

給 食
きゅうしょく

では肉
にく

を入
い

れて、主
しゅ

菜
さい

にアレンジしています。 

お好
この

みで様々
さまざま

な野菜
や さ い

で作
つく

ってみてください。 

Ａ 


