


２学期
がっき

に食
た

べた給
きゅう

食
しょく

のメニューの中
なか

で、子
こ

どもたちに『おいしかったよ！』と言
い

われたり、『どう

やって作
つく

るの？』と聞
き

かれたりしたものを紹介
しょうかい

します。ういろうは、『家
いえ

でも作
つく

ったことがあるよ！』

と話
はな

してくれた子
こ

もいました。

【 鮭
さけ

のピザ風
ふう

】

＜材料
ざいりょう

５人分
にんぶん

＞ ＜ 作
つく

り方
かた

 ＞

・生
なま

鮭
ざけ

切
き

り身
み

（骨
ほね

・皮
かわ

なし）・・・５切
き

れ ① 鮭
さけ

をＡの調味料
ちょうみりょう

で下味
したあじ

をつける。

・塩
しお

・・・１．５ｇ ② Ｂの野菜
やさい

とトマトケチャップとバジルを

・こしょう・・・１ｇ（少々
しょうしょう

） Ａ  混
ま

ぜ合
あ

わせる。

・白
しろ

ワイン・・・５ｍｌ ③ アルミカップに鮭
さけ

と②をのせる。

・玉
たま

ねぎ・・・７５ｇ → １/４に切
き

りスライス Ｂ ④ チーズをのせる。

・青
あお

ピーマン・・・２５ｇ → 千切
せんぎ

り ⑤ １７０℃に温
あたた

めたオーブンで２０分
ぷん

焼
や

く。

・ホールコーン・・・５０ｇ

・トマトケチャップ・・・５０ｇ

・乾燥
かんそう

バジル・・・０．２５ｇ（少々）

・ピザ用
よう

チーズ・・・７５ｇ

・アルミカップ（鮭
さけ

の切
き

り身
み

がのる程度
ていど

の大
おお

きさのもの）・・・５個
こ

【  亀山
かめやま

茶
ちゃ

ういろう 】

＜材料
ざいりょう

５人分
にんぶん

＞ ＜ 作
つく

り方
かた

 ＞

・小麦粉
こむぎこ

・・・４０ｇ ① 材料
ざいりょう

をダマにならないようによく混
ま

ぜる。

・さとう・・・３０ｇ ② アルミカップに生地
きじ

を８分
ぶん

目
め

くらいまで

・粉
こな

茶
ちゃ

・・・１．２５ｇ  入
い

れる。

・水
みず

・・・７５ｍｌ ③ １０～１５分
ふん

程度
ていど

蒸
む

す。

・小型
こがた

アルミカップ・・・５個
こ

【  二色
にしょく

おいもチップス 】

＜材料
ざいりょう

５人分
にんぶん

＞ ＜ 作
つく

り方
かた

 ＞

・さつまいも・・・２５０ｇ ①さつまいもはきれいな皮
かわ

は残
のこ

し、１～２ｍｍ程度
ていど

（手
て

に入
はい

るようであれば、紅
べに

あずま（黄色
きいろ

）と にスライスする。

紫
むらさき

いもの二種
にしゅ

を使
つか

うときれいです。） ②揚
あ

げ油
あぶら

を１５０～１６０℃位
くらい

に熱
ねっ

し、カリッと

・揚
あ

げ油
あぶら

・・・適宜
てきぎ

なるまでじっくりと揚
あ

げる。

給
きゅう

食
しょく

メニューの紹介
しょうかい


