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【【【【蕪蕪蕪蕪のひきのひきのひきのひき肉肉肉肉あんあんあんあん】】】】
＜＜＜＜材料材料材料材料・・・・２２２２人分人分人分人分＞＞＞＞
◎◎◎◎かぶかぶかぶかぶ 4444個個個個 ◎◎◎◎ショウガショウガショウガショウガ 1/21/21/21/2かけかけかけかけ ◎◎◎◎鶏鶏鶏鶏ひきひきひきひき肉肉肉肉 100100100100ｇｇｇｇ ◎◎◎◎塩塩塩塩 適量適量適量適量 ◎◎◎◎片栗粉片栗粉片栗粉片栗粉 適量適量適量適量

〔〔〔〔AAAA〕〕〕〕◎◎◎◎水水水水 1/21/21/21/2カップカップカップカップ ◎◎◎◎薄口醤油薄口醤油薄口醤油薄口醤油 大大大大さじさじさじさじ1111 ◎◎◎◎みりんみりんみりんみりん 大大大大さじさじさじさじ1111 ◎◎◎◎砂糖砂糖砂糖砂糖 小小小小さじさじさじさじ1111

＜＜＜＜作作作作 りりりり 方方方方＞＞＞＞
①①①① かぶはかぶはかぶはかぶは茎茎茎茎をををを2222センチほどセンチほどセンチほどセンチほど残残残残してしてしてして葉葉葉葉をををを落落落落としとしとしとし、、、、縦半分縦半分縦半分縦半分にににに切切切切ってってってって皮皮皮皮をむいてをむいてをむいてをむいて面取面取面取面取りをするりをするりをするりをする。。。。

②②②② ショウガはせんショウガはせんショウガはせんショウガはせん切切切切りにするりにするりにするりにする。。。。

③③③③ 鍋鍋鍋鍋にににに〔〔〔〔AAAA〕〕〕〕のののの材料材料材料材料とショウガをとショウガをとショウガをとショウガを入入入入れれれれ、、、、煮立煮立煮立煮立てててて、、、、ひきひきひきひき肉肉肉肉をををを加加加加えてほぐしながらばらばらになるまでえてほぐしながらばらばらになるまでえてほぐしながらばらばらになるまでえてほぐしながらばらばらになるまで煮煮煮煮るるるる。。。。

④④④④ 別鍋別鍋別鍋別鍋にににに①①①①とととと③③③③のののの煮汁煮汁煮汁煮汁だけをだけをだけをだけを入入入入れれれれ、、、、ひたひたにひたひたにひたひたにひたひたに水水水水をををを足足足足してしてしてして強火強火強火強火でででで煮煮煮煮るるるる。。。。煮立煮立煮立煮立ったらったらったらったら塩少塩少塩少塩少々々々々でででで調味調味調味調味しししし、、、、弱火弱火弱火弱火にしてやわらかくにしてやわらかくにしてやわらかくにしてやわらかく煮含煮含煮含煮含めるめるめるめる。。。。

⑤⑤⑤⑤ ④④④④にににに③③③③のひきのひきのひきのひき肉肉肉肉をををを加加加加ええええ、、、、倍量倍量倍量倍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でとろみをつけでとろみをつけでとろみをつけでとろみをつけ、、、、②②②②をををを入入入入れてひとれてひとれてひとれてひと煮煮煮煮するするするする。。。。

２２２２月月月月５５５５日日日日 １１１１年生年生年生年生

【【【【クレープクレープクレープクレープ】】】】
＜＜＜＜材料材料材料材料・・・・１０１０１０１０枚分枚分枚分枚分＞＞＞＞
◎◎◎◎薄力粉薄力粉薄力粉薄力粉 100100100100ｇｇｇｇ ◎◎◎◎卵卵卵卵 1111個個個個 ◎◎◎◎牛乳牛乳牛乳牛乳 250250250250ｃｃｃｃｃｃｃｃ ◎◎◎◎砂糖砂糖砂糖砂糖 大大大大さじさじさじさじ1111

◎◎◎◎生生生生クリームクリームクリームクリーム 200200200200ｃｃｃｃｃｃｃｃ ◎◎◎◎バナナバナナバナナバナナ 適量適量適量適量 ◎◎◎◎桃缶桃缶桃缶桃缶 適量適量適量適量

＜＜＜＜作作作作 りりりり 方方方方＞＞＞＞
①①①① ボウルにボウルにボウルにボウルに振振振振るったるったるったるった薄力粉薄力粉薄力粉薄力粉とととと砂糖砂糖砂糖砂糖をををを入入入入れれれれ、、、、泡立泡立泡立泡立てててて器器器器でででで混混混混ぜてからぜてからぜてからぜてから牛乳牛乳牛乳牛乳をををを半分入半分入半分入半分入れてれてれてれて混混混混ぜるぜるぜるぜる。。。。

②②②② ①①①①にににに溶溶溶溶きききき卵卵卵卵をををを入入入入れてれてれてれて混混混混ぜぜぜぜ、、、、残残残残りのりのりのりの牛乳牛乳牛乳牛乳もももも混混混混ぜるぜるぜるぜる。。。。このときこのときこのときこのとき泡立泡立泡立泡立てないようにてないようにてないようにてないように注意注意注意注意するするするする。。。。

ラップをしてラップをしてラップをしてラップをして、、、、冷蔵庫冷蔵庫冷蔵庫冷蔵庫でででで１１１１時間生地時間生地時間生地時間生地をををを休休休休ませるませるませるませる。。。。

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薄薄薄薄くひきくひきくひきくひき、、、、加熱加熱加熱加熱しししし、、、、これをこれをこれをこれを一度濡一度濡一度濡一度濡れれれれ布巾布巾布巾布巾にジュッとつけてにジュッとつけてにジュッとつけてにジュッとつけて、、、、冷冷冷冷ますますますます。。。。

④④④④ 生地生地生地生地をおたまをおたまをおたまをおたま半分半分半分半分～～～～１１１１杯杯杯杯くらいくらいくらいくらい流流流流しししし入入入入れれれれ、、、、フライパンをまわしてフライパンをまわしてフライパンをまわしてフライパンをまわして、、、、全体全体全体全体にににに生地生地生地生地をををを薄薄薄薄くくくく広広広広げてげてげてげて、、、、中火中火中火中火でででで焼焼焼焼くくくく。。。。

⑤⑤⑤⑤ 生地生地生地生地にうっすらとにうっすらとにうっすらとにうっすらと焼焼焼焼きききき色色色色がつけばがつけばがつけばがつけば裏返裏返裏返裏返すすすす。。。。裏裏裏裏はははは数秒数秒数秒数秒でよいでよいでよいでよい。。。。

⑥⑥⑥⑥ 生地生地生地生地にホイップしたクリームとにホイップしたクリームとにホイップしたクリームとにホイップしたクリームと、、、、フルーツをのせフルーツをのせフルーツをのせフルーツをのせ、、、、巻巻巻巻くくくく。。。。

【【【【みそみそみそみそ汁汁汁汁】】】】
＜＜＜＜材料材料材料材料・・・・2222人分人分人分人分＞＞＞＞
◎◎◎◎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 ◎◎◎◎木綿豆腐木綿豆腐木綿豆腐木綿豆腐 1/41/41/41/4丁丁丁丁 ◎◎◎◎ねぎねぎねぎねぎ 2222本本本本 ◎◎◎◎だしだしだしだし汁汁汁汁 300cc300cc300cc300cc ◎◎◎◎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 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。。。。豆腐豆腐豆腐豆腐はははは1.5cm1.5cm1.5cm1.5cm角角角角にににに切切切切るるるる。。。。ねぎはねぎはねぎはねぎは小口切小口切小口切小口切りにするりにするりにするりにする。。。。

②②②② だしだしだしだし汁汁汁汁がががが沸騰沸騰沸騰沸騰したらしたらしたらしたら豆腐豆腐豆腐豆腐、、、、わかめをわかめをわかめをわかめを加加加加えてえてえてえて、、、、みそをみそをみそをみそを溶溶溶溶きききき入入入入れるれるれるれる。。。。椀椀椀椀にににに盛盛盛盛りりりり、、、、ねぎをねぎをねぎをねぎを散散散散らすらすらすらす。。。。


