
炊飯器炊飯器炊飯器炊飯器パエリアパエリアパエリアパエリア　　　　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　　　　チーズサブレチーズサブレチーズサブレチーズサブレ
【【【【炊飯器炊飯器炊飯器炊飯器パエリアパエリアパエリアパエリア】】】】
＜＜＜＜材料材料材料材料・・・・２２２２人分人分人分人分＞＞＞＞
◎◎◎◎ｼｰﾌﾄﾞﾐｯｸｽｼｰﾌﾄﾞﾐｯｸｽｼｰﾌﾄﾞﾐｯｸｽｼｰﾌﾄﾞﾐｯｸｽ １００１００１００１００ｇｇｇｇ ◎◎◎◎鶏胸肉鶏胸肉鶏胸肉鶏胸肉 1111５０５０５０５０ｇｇｇｇ ◎◎◎◎赤赤赤赤・・・・黄黄黄黄ﾋﾟｰﾏﾝﾋﾟｰﾏﾝﾋﾟｰﾏﾝﾋﾟｰﾏﾝ 各各各各1/1/1/1/４４４４個個個個 ◎◎◎◎ﾋﾟｰﾏﾝﾋﾟｰﾏﾝﾋﾟｰﾏﾝﾋﾟｰﾏﾝ 1111個個個個 ◎◎◎◎にんにくにんにくにんにくにんにく １１１１かけかけかけかけ

◎◎◎◎ｻﾌﾗﾝのｻﾌﾗﾝのｻﾌﾗﾝのｻﾌﾗﾝの素素素素 ◎◎◎◎米米米米 ３３３３合合合合 ◎◎◎◎白白白白ﾜｲﾝﾜｲﾝﾜｲﾝﾜｲﾝ １１１１ｶｯﾌﾟｶｯﾌﾟｶｯﾌﾟｶｯﾌﾟ ◎◎◎◎ｵﾘｰﾌﾞｵｲﾙｵﾘｰﾌﾞｵｲﾙｵﾘｰﾌﾞｵｲﾙｵﾘｰﾌﾞｵｲﾙ 大大大大さじさじさじさじ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 ◎◎◎◎パセリパセリパセリパセリ 適量適量適量適量

＜＜＜＜作作作作 りりりり 方方方方＞＞＞＞
①①①① 米米米米はサフランをはサフランをはサフランをはサフランを加加加加えてえてえてえて炊炊炊炊くくくく。。。。

②②②② フライパンをフライパンをフライパンをフライパンを熱熱熱熱しししし、、、、オリーブオイルをオリーブオイルをオリーブオイルをオリーブオイルを入入入入れれれれ、、、、中火中火中火中火でみじんでみじんでみじんでみじん切切切切りにしたニンニクをりにしたニンニクをりにしたニンニクをりにしたニンニクを香香香香りがりがりがりが出出出出るまでるまでるまでるまで炒炒炒炒めるめるめるめる。。。。

③③③③ ②②②②にシーフドミックスをにシーフドミックスをにシーフドミックスをにシーフドミックスを入入入入れれれれ、、、、塩塩塩塩、、、、こしょうこしょうこしょうこしょう、、、、白白白白ワインをワインをワインをワインを加加加加ええええ、、、、３３３３分蒸分蒸分蒸分蒸しししし焼焼焼焼きにするきにするきにするきにする。。。。

④④④④ 鶏胸肉鶏胸肉鶏胸肉鶏胸肉にににに下味下味下味下味をしをしをしをし、、、、フライパンでフライパンでフライパンでフライパンで焼焼焼焼きききき、、、、１１１１ｃｍｃｍｃｍｃｍ角角角角にににに切切切切るるるる。。。。

⑤⑤⑤⑤ ③③③③をざるにあげをざるにあげをざるにあげをざるにあげ、、、、汁気汁気汁気汁気をををを切切切切るるるる。。。。

⑥⑥⑥⑥ 炊炊炊炊きききき上上上上がったサフランライスとがったサフランライスとがったサフランライスとがったサフランライスと、、、、鶏肉鶏肉鶏肉鶏肉、、、、⑤⑤⑤⑤をををを加加加加ええええ、、、、蒸蒸蒸蒸らすらすらすらす。。。。

⑦⑦⑦⑦ 皿皿皿皿にパエリアをにパエリアをにパエリアをにパエリアを盛盛盛盛りりりり付付付付けけけけ、、、、細細細細かくかくかくかく切切切切ったったったった赤赤赤赤・・・・黄黄黄黄・・・・緑緑緑緑のピーマンのピーマンのピーマンのピーマン、、、、パセリをあしらうパセリをあしらうパセリをあしらうパセリをあしらう。。。。

１０１０１０１０月月月月１９１９１９１９日日日日 ２２２２年生年生年生年生

【【【【チーズサブレチーズサブレチーズサブレチーズサブレ】】】】
＜＜＜＜材料材料材料材料・・・・２２２２人分人分人分人分＞＞＞＞
◎◎◎◎チーズチーズチーズチーズ（（（（ピザピザピザピザ用用用用）））） ４０４０４０４０ｇｇｇｇ ◎◎◎◎バターバターバターバター ４０４０４０４０ｇｇｇｇ ◎◎◎◎薄力粉薄力粉薄力粉薄力粉 1111００００００００ｇｇｇｇ ◎◎◎◎砂糖砂糖砂糖砂糖 ２５２５２５２５ｇｇｇｇ

＜＜＜＜作作作作 りりりり 方方方方＞＞＞＞
①①①① 耐熱容器耐熱容器耐熱容器耐熱容器にににに入入入入れてれてれてれて、、、、バターをバターをバターをバターを溶溶溶溶かしかしかしかし、、、、熱熱熱熱いうちにチーズをいうちにチーズをいうちにチーズをいうちにチーズを入入入入れてれてれてれて泡泡泡泡だてだてだてだて器器器器でででで素早素早素早素早くしっかりくしっかりくしっかりくしっかり混混混混ぜるぜるぜるぜる。。。。

②②②② 砂糖砂糖砂糖砂糖もももも入入入入れてれてれてれて、、、、全部全部全部全部がががが滑滑滑滑らかにクリームらかにクリームらかにクリームらかにクリーム状状状状になるようにになるようにになるようにになるように混混混混ぜるぜるぜるぜる。（。（。（。（泡泡泡泡だてだてだてだて器器器器のののの先先先先でででで叩叩叩叩くくくくようにしながらようにしながらようにしながらようにしながら混混混混ぜるぜるぜるぜる））））

③③③③ 薄力粉薄力粉薄力粉薄力粉をををを一度一度一度一度にににに入入入入れてれてれてれて、、、、ゴムべらでゴムべらでゴムべらでゴムべらで切切切切るようにるようにるようにるように混混混混ぜぜぜぜ合合合合わせるわせるわせるわせる。。。。

一塊一塊一塊一塊になったらになったらになったらになったら、、、、棒状棒状棒状棒状にしてにしてにしてにして整整整整えてラップにえてラップにえてラップにえてラップに包包包包みみみみ、、、、冷凍庫冷凍庫冷凍庫冷凍庫でででで３０３０３０３０分以上寝分以上寝分以上寝分以上寝かせるかせるかせるかせる。。。。

④④④④ ５５５５ｍｍｍｍｍｍｍｍ位位位位にカットしてにカットしてにカットしてにカットして１７０１７０１７０１７０℃℃℃℃でででで１３１３１３１３分分分分くらいくらいくらいくらい焼焼焼焼くくくく。。。。

【【【【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 1/1/1/1/６６６６本本本本 ◎◎◎◎玉玉玉玉ねぎねぎねぎねぎ 1/1/1/1/６６６６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短冊切短冊切短冊切短冊切りりりり、、、、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・水水水水をををを火火火火にににに入入入入れてかけれてかけれてかけれてかけ、、、、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がららかくなっがららかくなっがららかくなっがら、、、、塩塩塩塩コショウでコショウでコショウでコショウで調調調調えるえるえるえる。。。。


