
青梗菜青梗菜青梗菜青梗菜のクリームパスタのクリームパスタのクリームパスタのクリームパスタ　　　　コンソメスープコンソメスープコンソメスープコンソメスープ　　　　フルーツゼリーフルーツゼリーフルーツゼリーフルーツゼリー

【【【【青梗菜青梗菜青梗菜青梗菜のクリームパスタのクリームパスタのクリームパスタのクリームパスタ】】】】
＜＜＜＜材料材料材料材料・・・・２２２２人分人分人分人分＞＞＞＞

◎◎◎◎スパゲッティスパゲッティスパゲッティスパゲッティ 120120120120ｇｇｇｇ ◎◎◎◎青梗菜青梗菜青梗菜青梗菜 2222株株株株 ◎◎◎◎玉玉玉玉ねぎねぎねぎねぎ 1111／／／／2222個個個個 ◎◎◎◎しめじしめじしめじしめじ 1111／／／／2222パックパックパックパック

◎◎◎◎ベーコンベーコンベーコンベーコン 2222枚枚枚枚 ◎◎◎◎クリームチーズクリームチーズクリームチーズクリームチーズ 80808080ｇｇｇｇ ◎◎◎◎牛乳牛乳牛乳牛乳 1111カップカップカップカップ ◎◎◎◎コンソメのコンソメのコンソメのコンソメの素素素素 小小小小さじさじさじさじ1111

◎◎◎◎塩塩塩塩、、、、こしょうこしょうこしょうこしょう 少少少少々々々々 ◎◎◎◎サラダサラダサラダサラダ油油油油 大大大大さじさじさじさじ1111／／／／2222

＜＜＜＜作作作作 りりりり 方方方方＞＞＞＞

①①①① 青梗菜青梗菜青梗菜青梗菜はははは４４４４つからつからつからつから６６６６つつつつ割割割割りにしりにしりにしりにし、、、、長長長長さをさをさをさを半分半分半分半分にににに切切切切るるるる。。。。玉玉玉玉ねぎはねぎはねぎはねぎは薄切薄切薄切薄切りにするりにするりにするりにする。。。。しめじはしめじはしめじはしめじは小房小房小房小房にににに分分分分けるけるけるける。。。。

ベーコンはベーコンはベーコンはベーコンは1cm1cm1cm1cm幅幅幅幅にににに切切切切るるるる。。。。

②②②② 鍋鍋鍋鍋にたっぷりのにたっぷりのにたっぷりのにたっぷりの湯湯湯湯をををを沸沸沸沸かしかしかしかし、、、、塩塩塩塩をををを適量加適量加適量加適量加えてえてえてえて、、、、スパゲッティをスパゲッティをスパゲッティをスパゲッティを茹茹茹茹でるでるでるでる。。。。

③③③③ フライパンにサラダフライパンにサラダフライパンにサラダフライパンにサラダ油油油油をををを熱熱熱熱しししし、、、、ベーコンをベーコンをベーコンをベーコンを軽軽軽軽くくくく炒炒炒炒めめめめ、、、、玉玉玉玉ねぎをねぎをねぎをねぎを加加加加えるえるえるえる。。。。玉玉玉玉ねぎがしんなりしたらねぎがしんなりしたらねぎがしんなりしたらねぎがしんなりしたら

クリームチーズをクリームチーズをクリームチーズをクリームチーズを加加加加ええええ、、、、牛乳牛乳牛乳牛乳をををを少少少少しずつしずつしずつしずつ注注注注いでいでいでいで、、、、クリームチーズをクリームチーズをクリームチーズをクリームチーズを完全完全完全完全にににに溶溶溶溶かすかすかすかす。。。。軽軽軽軽くとろみがつくまでくとろみがつくまでくとろみがつくまでくとろみがつくまで

煮詰煮詰煮詰煮詰めたらめたらめたらめたら、、、、スープのスープのスープのスープの素素素素、、、、塩塩塩塩、、、、こしょうでこしょうでこしょうでこしょうで味味味味をををを調調調調えるえるえるえる。。。。

④④④④ スパゲッティがスパゲッティがスパゲッティがスパゲッティが茹茹茹茹でででで上上上上がるがるがるがる２２２２分前分前分前分前にににに、、、、鍋鍋鍋鍋にしめじをにしめじをにしめじをにしめじを加加加加ええええ、、、、１１１１分前分前分前分前にににに青梗菜青梗菜青梗菜青梗菜をををを加加加加えてえてえてえて一緒一緒一緒一緒にににに茹茹茹茹でででで、、、、ざるにざるにざるにざるに上上上上げるげるげるげる。。。。

③③③③にににに加加加加えてざっとえてざっとえてざっとえてざっと混混混混ぜぜぜぜ、、、、器器器器にににに盛盛盛盛るるるる。。。。

９９９９月月月月３０３０３０３０日日日日 ２２２２年生年生年生年生

【【【【コンソメスープコンソメスープコンソメスープコンソメスープ】】】】
＜＜＜＜材料材料材料材料・・・・２２２２人分人分人分人分＞＞＞＞

◎◎◎◎人参人参人参人参 1111／／／／6666本本本本 ◎◎◎◎玉玉玉玉ねぎねぎねぎねぎ 1111／／／／6666個個個個 ◎◎◎◎ベーコンベーコンベーコンベーコン 1111枚枚枚枚 ◎◎◎◎ブイヨンブイヨンブイヨンブイヨン 300300300300ｃｃｃｃｃｃｃｃ ◎◎◎◎塩塩塩塩コショウコショウコショウコショウ 少少少少々々々々

＜＜＜＜作作作作 りりりり 方方方方＞＞＞＞

①①①① ベーコンはベーコンはベーコンはベーコンは1cm1cm1cm1cm幅幅幅幅にににに切切切切りりりり、、、、玉玉玉玉ねぎはねぎはねぎはねぎは薄切薄切薄切薄切りりりり、、、、人参人参人参人参はははは細切細切細切細切りにするりにするりにするりにする。。。。

②②②② 鍋鍋鍋鍋にコンソメ・にコンソメ・にコンソメ・にコンソメ・水水水水をををを入入入入れれれれ火火火火にかけにかけにかけにかけ、、、、沸騰沸騰沸騰沸騰したらベーコンしたらベーコンしたらベーコンしたらベーコン、、、、野菜野菜野菜野菜をををを入入入入れるれるれるれる。。。。

③③③③ 野菜野菜野菜野菜がががが柔柔柔柔らかくなったららかくなったららかくなったららかくなったら、、、、塩塩塩塩コショウでコショウでコショウでコショウで味味味味をををを整整整整えるえるえるえる。。。。

【【【【フルーツゼリーフルーツゼリーフルーツゼリーフルーツゼリー】】】】
＜＜＜＜材料材料材料材料・・・・１１１１台分台分台分台分＞＞＞＞

◎◎◎◎板板板板ゼラチンゼラチンゼラチンゼラチン 2222枚枚枚枚 ◎◎◎◎みかんみかんみかんみかん 適量適量適量適量 ◎◎◎◎白桃白桃白桃白桃 適量適量適量適量 ◎◎◎◎パイナップルパイナップルパイナップルパイナップル 適量適量適量適量

◎◎◎◎みかんみかんみかんみかん缶詰缶詰缶詰缶詰のののの汁汁汁汁 800cc800cc800cc800cc ◎◎◎◎水水水水・グラニュー・グラニュー・グラニュー・グラニュー糖好糖好糖好糖好みでみでみでみで

＜＜＜＜作作作作 りりりり 方方方方＞＞＞＞

①①①① みかんのみかんのみかんのみかんの缶詰缶詰缶詰缶詰はははは、、、、みかんとみかんとみかんとみかんと汁汁汁汁にににに分分分分けけけけ、、、、汁汁汁汁にににに水水水水をををを加加加加えてえてえてえて、、、、全部全部全部全部でででで800cc800cc800cc800ccにするにするにするにする。。。。生生生生のパイナップルをのパイナップルをのパイナップルをのパイナップルを使用使用使用使用するするするする時時時時はははは、、、、

使用使用使用使用するするするする大大大大きさにきさにきさにきさに切切切切ってってってって、、、、おおおお湯湯湯湯にににに入入入入れれれれ、、、、ひとひとひとひと煮立煮立煮立煮立ちさせちさせちさせちさせ冷冷冷冷ましておくましておくましておくましておく。。。。

②②②② 鍋鍋鍋鍋にみかんにみかんにみかんにみかん缶詰缶詰缶詰缶詰のののの汁汁汁汁をををを入入入入れれれれ、、、、ふやかしたゼラチンをふやかしたゼラチンをふやかしたゼラチンをふやかしたゼラチンを弱火弱火弱火弱火にかけてにかけてにかけてにかけて溶溶溶溶かすかすかすかす。。。。好好好好みにみにみにみに応応応応じてじてじてじて、、、、クラニュークラニュークラニュークラニュー糖糖糖糖をををを入入入入れるれるれるれる。。。。

③③③③ 型型型型にににに薄薄薄薄くゼラチンくゼラチンくゼラチンくゼラチン液液液液をををを入入入入れてれてれてれて30303030分分分分ほどほどほどほど冷蔵庫冷蔵庫冷蔵庫冷蔵庫でででで冷冷冷冷やしやしやしやし、、、、少少少少しししし固固固固まったらまったらまったらまったら、、、、一段目一段目一段目一段目のフルーツをのフルーツをのフルーツをのフルーツを並並並並べべべべ

そのフルーツがそのフルーツがそのフルーツがそのフルーツが浸浸浸浸るくらいまでゼラチンるくらいまでゼラチンるくらいまでゼラチンるくらいまでゼラチン液液液液をををを入入入入れれれれ、、、、またまたまたまた冷冷冷冷やすやすやすやす。。。。30303030分分分分ほどしたらほどしたらほどしたらほどしたら、、、、二段目二段目二段目二段目のフルーツがのフルーツがのフルーツがのフルーツが

浸浸浸浸るくらいまでゼラチンるくらいまでゼラチンるくらいまでゼラチンるくらいまでゼラチン液液液液をををを入入入入れれれれ、、、、またまたまたまた冷冷冷冷やすやすやすやす。。。。

④④④④ 三段目三段目三段目三段目もももも同様同様同様同様にににに作作作作りりりり、、、、残残残残りのゼラチンりのゼラチンりのゼラチンりのゼラチン液液液液をををを入入入入れれれれ冷冷冷冷やしやしやしやし固固固固めるめるめるめる。。。。


