
 

煮魚煮魚煮魚煮魚　　　　玉玉玉玉ねぎのステーキねぎのステーキねぎのステーキねぎのステーキ　　　　みそみそみそみそ汁汁汁汁　　　　ごごごご飯飯飯飯

【【【【煮魚煮魚煮魚煮魚】】】】
＜＜＜＜材料材料材料材料・・・・２２２２人分人分人分人分＞＞＞＞

◎◎◎◎魚魚魚魚 ２２２２尾尾尾尾 ◎◎◎◎しょうがしょうがしょうがしょうが 少少少少々々々々 ◎◎◎◎玉玉玉玉ねぎのねぎのねぎのねぎの葉葉葉葉 適量適量適量適量

【【【【AAAA】】】】◎◎◎◎しょうゆしょうゆしょうゆしょうゆ 1111／／／／4444カップカップカップカップ ◎◎◎◎酒酒酒酒 1111／／／／4444カップカップカップカップ ◎◎◎◎砂糖砂糖砂糖砂糖 大大大大3333 ◎◎◎◎みりんみりんみりんみりん 大大大大3333

◎◎◎◎水水水水1111／／／／4444カップカップカップカップ

＜＜＜＜作作作作 りりりり 方方方方＞＞＞＞

①①①① 鍋鍋鍋鍋にににに水水水水とととと【【【【AAAA】】】】としょうがのとしょうがのとしょうがのとしょうがの薄切薄切薄切薄切りをりをりをりを入入入入れてれてれてれて煮立煮立煮立煮立てててて、、、、切切切切れれれれ目目目目をををを入入入入れたれたれたれた魚魚魚魚をををを入入入入れれれれ、、、、

煮汁煮汁煮汁煮汁をかけながらをかけながらをかけながらをかけながら煮煮煮煮るるるる。。。。

②②②② 煮汁煮汁煮汁煮汁がががが煮詰煮詰煮詰煮詰まったらまったらまったらまったら、、、、器器器器にににに盛盛盛盛りりりり、、、、ゆでたゆでたゆでたゆでた玉玉玉玉ねぎのねぎのねぎのねぎの葉葉葉葉をををを添添添添えるえるえるえる。。。。

【【【【味噌汁味噌汁味噌汁味噌汁】】】】
＜＜＜＜材料材料材料材料・・・・２２２２人分人分人分人分＞＞＞＞

◎◎◎◎玉玉玉玉ねぎねぎねぎねぎ 1111／／／／4444個個個個 ◎◎◎◎うすあげうすあげうすあげうすあげ 1111／／／／2222枚枚枚枚 ◎◎◎◎わかめわかめわかめわかめ 小小小小さじさじさじさじ1111 ◎◎◎◎だしだしだしだし汁汁汁汁 300300300300ｃｃｃｃｃｃｃｃ

◎◎◎◎みそみそみそみそ 適量適量適量適量

＜＜＜＜作作作作 りりりり 方方方方＞＞＞＞

①①①① 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、、、、油抜油抜油抜油抜きをしたうすきをしたうすきをしたうすきをしたうす揚揚揚揚げはげはげはげは1cm1cm1cm1cm幅幅幅幅にににに切切切切りりりり、、、、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。。。。

②②②② だしだしだしだし汁汁汁汁にににに玉玉玉玉ねぎねぎねぎねぎ、、、、うすうすうすうす揚揚揚揚げをげをげをげを入入入入れてやわらかくれてやわらかくれてやわらかくれてやわらかく煮煮煮煮、、、、わかめをわかめをわかめをわかめを入入入入れるれるれるれる。。。。味噌味噌味噌味噌をををを溶溶溶溶きききき、、、、

沸騰沸騰沸騰沸騰させないようにするさせないようにするさせないようにするさせないようにする。。。。

６６６６月月月月１０１０１０１０日日日日 ３３３３年生年生年生年生

【【【【玉玉玉玉ねぎのステーキねぎのステーキねぎのステーキねぎのステーキ】】】】
＜＜＜＜材料材料材料材料・・・・２２２２人分人分人分人分＞＞＞＞

◎◎◎◎玉玉玉玉ねぎねぎねぎねぎ 1111個個個個 ◎◎◎◎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 ◎◎◎◎バターバターバターバター 少少少少々々々々

＜＜＜＜作作作作 りりりり 方方方方＞＞＞＞

①①①① 玉玉玉玉ねぎのねぎのねぎのねぎの真真真真んんんん中中中中にににに爪楊枝爪楊枝爪楊枝爪楊枝をををを刺刺刺刺すすすす。。。。1111本目本目本目本目をををを中心中心中心中心としてあととしてあととしてあととしてあと4444本刺本刺本刺本刺してしてしてして、、、、包丁包丁包丁包丁でででで

爪楊枝爪楊枝爪楊枝爪楊枝のののの間間間間をををを切切切切るようにるようにるようにるように輪切輪切輪切輪切りにするりにするりにするりにする。。。。

②②②② 両面両面両面両面にににに塩塩塩塩コショウをしコショウをしコショウをしコショウをし、、、、バターをバターをバターをバターを溶溶溶溶かしたフライパンでかしたフライパンでかしたフライパンでかしたフライパンで焼焼焼焼きききき、、、、火火火火をををを通通通通すすすす。。。。


