
三沢市
学校給食センター

スコッチブロス

【材料（4人分）】 【下準備】

・ベーコン ・・・ 30ｇ 10㎜幅に切る

・セロリ ・・・ 20ｇ 3㎜スライス

・はくさい ・・・ 100ｇ 20㎜スライス

・にんじん ・・・ 20ｇいちょう3㎜スライス

・玉ねぎ ・・・ 30ｇ 3㎜スライス

・大豆水煮 ・・・ 20ｇ

・もち麦 ・・・ 15ｇ

・おろしにんにく ・・・ 2ｇ

・コンソメ ・・大さじ1

・がらスープ ・・小さじ1

・こしょう ・・・ 適宜

・パセリ ・・・ 適宜

【作り方】

① 鍋にセロリを入れてしんなりするまで

炒める。

② ベーコンを入れて炒める。

③ 水を入れ人参・玉ねぎを入れ煮る。

④ もち麦・大豆水煮を入れて煮る。

⑤ Aの調味料を入れる。

⑥ はくさいを入れ火が通ったらパセリを

入れて仕上げる。

※お好みの具材を組み合わせて入れてくだ

さい。

～スコッチブロス～
（イギリススコットランド発祥の家庭料理）

面積：約78,772㎢（北海道より少し小さい）
人口：約5,436,000人
首都：エディンバラ

スコットランドは、イギリスを構成する4つの
国の一つです。美しい山や湖、お城などの豊
かな自然と歴史ある街並みが魅力です。また、
タータンチェックのキルトやバグパイプ、ス
コッチウイスキーなどの伝統文化でも知られ
ています。ネス湖には「ネッシー」という伝
説の生き物がいると言われており、世界中か
ら多くの観光客が訪れる人気の地域です。 A

スコッチブロスは、肉や

野菜、大麦や豆などの穀

物類がたっぷり入ったス

コットランドの代表的な

スープです。

スコットランドについて

世界味めぐり


