
※ 제공한 메뉴는 인천광역시 관내 어린이급식관리지원센터(연수구, 미추홀구, 서구, 부평구, 남동구, 동구, 계양구, 중구, 서구 검단, 강화군, 옹진군)에서 공동개발 하였습니다. 

① 끓는 물에 스파게티면과 소금을 넣고 10분간 삶은 후 물기를 뺀다.

② 사과는 먹기 좋은 크기로 썰고 양파와 마늘은 다진다.

③ 닭고기는 먹기 좋은 크기로 잘라주고 소금과 후춧가루로 밑간을 한다.

④ 팬에 콩기름을 두른 뒤 다진 마늘과 다진 양파를 넣고 볶다가 ③과 사과를 넣고

함께 볶아준다.

⑤ ④가 노릇해졌을 때 쯤 ①과 생크림, 우유를 넣어 보글보글 끓여준다.

⑥ ⑤에 체다치즈를 넣어 골고루 섞어주고 후춧가루를 넣어 마무리한다.

조리방법

사과꼬꼬닭파스타 주재료 (만3-5세 1인분기준)

이달의 신메뉴

1인영양성분표

에너지(kcal) 단백질(g) 칼슘(mg) 철(mg) 나트륨(mg)

198.7 8.5 65.6 0.6 393

조리및영양 TIP  

• 체다치즈가 뭉치지 않도록 치즈가 녹은 뒤에

골고루 섞어주시기 바랍니다.

스파게티면 30g, 생크림 10g, 우유 10g, 닭고기 15g, 사과 7g, 양파 7g, 

체다치즈 4.5g(1/4조각), 마늘 1g, 소금 1g, 콩기름 1g, 후춧가루 0.1g


