
 

揚揚揚揚げカレイのげカレイのげカレイのげカレイの甘酢甘酢甘酢甘酢あんかけあんかけあんかけあんかけ　　　　中華中華中華中華スープスープスープスープ　　　　ごごごご飯飯飯飯　　　　タピオカミルクタピオカミルクタピオカミルクタピオカミルク

【【【【揚揚揚揚げカレイのげカレイのげカレイのげカレイの甘酢甘酢甘酢甘酢あんかけあんかけあんかけあんかけ】】】】
＜＜＜＜材料材料材料材料・・・・２２２２人分人分人分人分＞＞＞＞
◎◎◎◎カレイカレイカレイカレイ 2222切切切切れれれれ ◎◎◎◎たけのこたけのこたけのこたけのこ 40404040ｇｇｇｇ ◎◎◎◎にんじんにんじんにんじんにんじん 20202020ｇｇｇｇ ◎◎◎◎玉玉玉玉ねぎねぎねぎねぎ 1111／／／／8888個個個個

◎◎◎◎ピーマンピーマンピーマンピーマン 1111／／／／2222個個個個 ◎◎◎◎干干干干ししいたけししいたけししいたけししいたけ 1111～～～～2222枚枚枚枚 ◎◎◎◎しょうがしょうがしょうがしょうが 1111／／／／2222かけかけかけかけ

【【【【AAAA】】】】◎◎◎◎酒酒酒酒 大大大大さじさじさじさじ1111 ◎◎◎◎しょうゆしょうゆしょうゆしょうゆ 大大大大さじさじさじさじ1111／／／／2222 ◎◎◎◎片栗粉片栗粉片栗粉片栗粉 適量適量適量適量

【【【【BBBB】】】】◎◎◎◎中華中華中華中華スープスープスープスープ 50505050ｃｃｃｃｃｃｃｃ ◎◎◎◎トマトケチャップトマトケチャップトマトケチャップトマトケチャップ 大大大大さじさじさじさじ1111 ◎◎◎◎砂糖砂糖砂糖砂糖、、、、酢酢酢酢 各大各大各大各大さじさじさじさじ2222

◎◎◎◎塩小塩小塩小塩小さじさじさじさじ1111／／／／4444 ◎◎◎◎しょうゆしょうゆしょうゆしょうゆ 大大大大さじさじさじさじ1111／／／／4444 ◎◎◎◎片栗粉片栗粉片栗粉片栗粉 大大大大さじさじさじさじ1111

◎◎◎◎ごまごまごまごま油油油油 小小小小さじさじさじさじ1/21/21/21/2 ◎◎◎◎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 カレイはうろこをよくカレイはうろこをよくカレイはうろこをよくカレイはうろこをよく洗洗洗洗いいいい落落落落としとしとしとし、、、、皮目皮目皮目皮目にににに2222～～～～3333本切本切本切本切れれれれ目目目目をををを入入入入れてれてれてれて、、、、【【【【AAAA】】】】のののの酒酒酒酒、、、、しょうゆをしょうゆをしょうゆをしょうゆを

ふってしばらくふってしばらくふってしばらくふってしばらく置置置置くくくく。。。。汁気汁気汁気汁気をきってをきってをきってをきって片栗粉片栗粉片栗粉片栗粉をををを薄薄薄薄くまぶしておくくまぶしておくくまぶしておくくまぶしておく。。。。

②②②② しいたけはしいたけはしいたけはしいたけは水水水水でででで戻戻戻戻しししし、、、、たけのこたけのこたけのこたけのこ、、、、にんじんにんじんにんじんにんじん、、、、玉玉玉玉ねぎねぎねぎねぎ、、、、ピーマンピーマンピーマンピーマン、、、、しょうがとともにしょうがとともにしょうがとともにしょうがとともに千切千切千切千切りにするりにするりにするりにする。。。。

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てしてしてして②②②②をををを炒炒炒炒めめめめ、、、、【【【【BBBB】】】】をををを加加加加えてえてえてえて煮立煮立煮立煮立たせるたせるたせるたせる。。。。

④④④④ 同量同量同量同量のののの水水水水でででで溶溶溶溶いたいたいたいた片栗粉片栗粉片栗粉片栗粉をををを加加加加えてとろみをつけえてとろみをつけえてとろみをつけえてとろみをつけ、、、、ごまごまごまごま油油油油をををを加加加加えてえてえてえて香香香香りをつけるりをつけるりをつけるりをつける。。。。

⑤⑤⑤⑤ ①①①①をををを中温中温中温中温のののの油油油油でゆっくりでゆっくりでゆっくりでゆっくり中中中中までまでまでまで火火火火をををを通通通通してしてしてして取取取取りりりり出出出出しししし、、、、高温高温高温高温にしてもうにしてもうにしてもうにしてもう一度一度一度一度サッとサッとサッとサッと表面表面表面表面をををを

カリッとカリッとカリッとカリッと揚揚揚揚げるげるげるげる。。。。

⑥⑥⑥⑥ 器器器器にカレイをにカレイをにカレイをにカレイを盛盛盛盛りりりり、、、、④④④④をかけるをかけるをかけるをかける。。。。

【【【【鶏肉鶏肉鶏肉鶏肉とわかめのスープとわかめのスープとわかめのスープとわかめのスープ】】】】
＜＜＜＜材料材料材料材料・・・・２２２２人分人分人分人分＞＞＞＞
◎◎◎◎鶏鶏鶏鶏ささささささささ身身身身 1111本本本本 ◎◎◎◎もやしもやしもやしもやし 1111／／／／4444袋袋袋袋 ◎◎◎◎乾燥乾燥乾燥乾燥わかめわかめわかめわかめ 少少少少々々々々 ◎◎◎◎鶏鶏鶏鶏ガラスープガラスープガラスープガラスープ 2222カップカップカップカップ

◎◎◎◎サラダサラダサラダサラダ油油油油 大大大大1111／／／／4444 ◎◎◎◎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 ◎◎◎◎薄口醤油薄口醤油薄口醤油薄口醤油 小小小小1111／／／／2222 ◎◎◎◎酒酒酒酒 大大大大1111／／／／2222

＜＜＜＜作作作作 りりりり 方方方方＞＞＞＞
①①①① ささささささささ身身身身はははは筋筋筋筋をとってをとってをとってをとって、、、、細切細切細切細切りにしりにしりにしりにし、、、、酒酒酒酒（（（（分量外分量外分量外分量外）、）、）、）、塩少塩少塩少塩少々々々々をふるをふるをふるをふる。。。。もやしはもやしはもやしはもやしは根根根根をををを取取取取るるるる。。。。

②②②② わかめはわかめはわかめはわかめは水水水水でででで戻戻戻戻しておくしておくしておくしておく。。。。

③③③③ フライパンにフライパンにフライパンにフライパンに油油油油をなじませをなじませをなじませをなじませ、、、、①①①①のののの肉肉肉肉ともやしをともやしをともやしをともやしを強火強火強火強火でサッとでサッとでサッとでサッと炒炒炒炒めてブイヨンをめてブイヨンをめてブイヨンをめてブイヨンを入入入入れるれるれるれる。。。。

④④④④ 煮立煮立煮立煮立ったらったらったらったら、、、、アクをアクをアクをアクを丁寧丁寧丁寧丁寧にとってにとってにとってにとって、、、、酒酒酒酒、、、、塩塩塩塩、、、、コショウコショウコショウコショウ、、、、薄口醤油薄口醤油薄口醤油薄口醤油でででで味味味味をつけをつけをつけをつけ、、、、わかめをわかめをわかめをわかめを加加加加えてひとえてひとえてひとえてひと混混混混ぜするぜするぜするぜする。。。。

５５５５月月月月１２１２１２１２日日日日 ２２２２年生年生年生年生

【【【【タピオカミルクタピオカミルクタピオカミルクタピオカミルク】】】】
＜＜＜＜材料材料材料材料・・・・２２２２人分人分人分人分＞＞＞＞
◎◎◎◎タピオカタピオカタピオカタピオカ 20202020ｇｇｇｇ ◎◎◎◎牛乳牛乳牛乳牛乳 240240240240ｇｇｇｇ ◎◎◎◎ココナッツミルクココナッツミルクココナッツミルクココナッツミルク 24242424ｇｇｇｇ ◎◎◎◎砂糖砂糖砂糖砂糖 24242424ｇｇｇｇ

＜＜＜＜作作作作 りりりり 方方方方＞＞＞＞
①①①① タピオカはたっぷりのタピオカはたっぷりのタピオカはたっぷりのタピオカはたっぷりの水水水水につけてにつけてにつけてにつけて、、、、1111晩晩晩晩つけておくつけておくつけておくつけておく。。。。

②②②② 大大大大きいきいきいきい鍋鍋鍋鍋にににに湯湯湯湯をたっぷりをたっぷりをたっぷりをたっぷり沸沸沸沸かしかしかしかし、、、、①①①①のタピオカをのタピオカをのタピオカをのタピオカを入入入入れてれてれてれて透明透明透明透明になるまでになるまでになるまでになるまで煮煮煮煮るるるる。。。。

ざるにざるにざるにざるに上上上上げてげてげてげて、、、、流水流水流水流水でででで洗洗洗洗いいいい、、、、冷冷冷冷やすやすやすやす。。。。

③③③③ 牛乳牛乳牛乳牛乳にににに砂糖砂糖砂糖砂糖をををを加加加加ええええ、、、、加熱加熱加熱加熱してしてしてして溶溶溶溶かすかすかすかす。。。。冷冷冷冷ましてからココナッツミルクをましてからココナッツミルクをましてからココナッツミルクをましてからココナッツミルクを加加加加えるえるえるえる。。。。

タピオカをタピオカをタピオカをタピオカを加加加加えてえてえてえて、、、、冷冷冷冷やすやすやすやす。。。。


