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【【【【揚揚揚揚げげげげ豆腐豆腐豆腐豆腐のおろしのおろしのおろしのおろし煮煮煮煮】】】】
＜＜＜＜材料材料材料材料・・・・２２２２人分人分人分人分＞＞＞＞
◎◎◎◎豆腐豆腐豆腐豆腐 1111丁丁丁丁 ◎◎◎◎大根大根大根大根 1/61/61/61/6本本本本 ◎◎◎◎ねぎねぎねぎねぎ 2222本本本本 ◎◎◎◎片栗粉片栗粉片栗粉片栗粉 適量適量適量適量 ◎◎◎◎揚揚揚揚げげげげ油油油油 適量適量適量適量
〔〔〔〔ＡＡＡＡ〕〕〕〕◎◎◎◎だしだしだしだし汁汁汁汁 150cc150cc150cc150cc ◎◎◎◎みりんみりんみりんみりん 大大大大さじさじさじさじ2222弱弱弱弱 ◎◎◎◎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2222弱弱弱弱

＜＜＜＜作作作作 りりりり 方方方方＞＞＞＞
①①①① 大根大根大根大根はすりおろしはすりおろしはすりおろしはすりおろし、、、、軽軽軽軽くくくく水気水気水気水気をををを絞絞絞絞るるるる。。。。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 豆腐豆腐豆腐豆腐はははは水切水切水切水切りをしりをしりをしりをし、、、、８８８８等分等分等分等分にしてにしてにしてにし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くまぶしくまぶしくまぶし、、、、余分余分余分余分なななな粉粉粉粉をはらうをはらうをはらうをはらう。。。。
③③③③ 揚揚揚揚げげげげ油油油油をををを180℃180℃180℃180℃にににに熱熱熱熱しししし、、、、豆腐豆腐豆腐豆腐をををを中中中中までまでまでまで火火火火がががが通通通通るようにるようにるようにるように色色色色づくまでづくまでづくまでづくまで揚揚揚揚げるげるげるげる。。。。

④④④④ 〔〔〔〔AAAA〕〕〕〕をををを煮立煮立煮立煮立てててててててて、、、、揚揚揚揚げたげたげたげた豆腐豆腐豆腐豆腐をををを入入入入れれれれ中火弱中火弱中火弱中火弱でひとでひとでひとでひと煮煮煮煮しししし、、、、①①①①のののの大根大根大根大根をひとかたまりにしてをひとかたまりにしてをひとかたまりにしてをひとかたまりにして加加加加ええええ、、、、

煮立煮立煮立煮立てないようにしててないようにしててないようにしててないようにして人肌人肌人肌人肌くらいにくらいにくらいにくらいに温温温温めるめるめるめる。。。。器器器器にににに汁汁汁汁ごとごとごとごと盛盛盛盛りりりり付付付付けけけけ、、、、ねぎをのせるねぎをのせるねぎをのせるねぎをのせる。。。。

２２２２月月月月６６６６日日日日 ３３３３年生年生年生年生

【【【【チーズスフレケーキチーズスフレケーキチーズスフレケーキチーズスフレケーキ】】】】
＜＜＜＜材料材料材料材料・・・・２２２２人分人分人分人分＞＞＞＞
◎◎◎◎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 200g200g200g200g ◎◎◎◎砂糖砂糖砂糖砂糖ＡＡＡＡ 16g16g16g16g ☆☆☆☆レモンレモンレモンレモン汁汁汁汁 大大大大さじさじさじさじ1111 ☆☆☆☆卵黄卵黄卵黄卵黄 3333個分個分個分個分 ☆☆☆☆生生生生クリームクリームクリームクリーム 80cc80cc80cc80cc
☆☆☆☆薄力粉薄力粉薄力粉薄力粉・コーンスターチ・コーンスターチ・コーンスターチ・コーンスターチ 各各各各16g16g16g16g ◎◎◎◎卵白卵白卵白卵白 3333個分個分個分個分 ◎◎◎◎砂糖砂糖砂糖砂糖ＢＢＢＢ 40g40g40g40g

＜＜＜＜作作作作 りりりり 方方方方＞＞＞＞
①①①① クリームチーズはクリームチーズはクリームチーズはクリームチーズは常温常温常温常温でででで柔柔柔柔らかくしておきらかくしておきらかくしておきらかくしておき、、、、それぞれのそれぞれのそれぞれのそれぞれの材料材料材料材料をををを計計計計ってってってって準備準備準備準備。。。。
②②②② ボウルにクリームチーズをボウルにクリームチーズをボウルにクリームチーズをボウルにクリームチーズを入入入入れれれれ、、、、なめらかになるまでなめらかになるまでなめらかになるまでなめらかになるまで混混混混ぜぜぜぜ、、、、そこにそこにそこにそこに砂糖砂糖砂糖砂糖ＡＡＡＡをををを入入入入れてさらによくれてさらによくれてさらによくれてさらによく混混混混ぜるぜるぜるぜる。。。。
③③③③ ②②②②のボウルにのボウルにのボウルにのボウルに☆☆☆☆をををを順順順順にににに、、、、そのそのそのその都度都度都度都度よくよくよくよく混混混混ぜながらぜながらぜながらぜながら入入入入れていくれていくれていくれていく。。。。オーブンをオーブンをオーブンをオーブンを180℃180℃180℃180℃にににに予熱予熱予熱予熱しておくしておくしておくしておく。。。。
④④④④ 別別別別のボウルでのボウルでのボウルでのボウルで卵白卵白卵白卵白にににに砂糖砂糖砂糖砂糖ＢＢＢＢのののの少量少量少量少量をををを先先先先にににに混混混混ぜぜぜぜ、、、、泡立泡立泡立泡立てながらそのあとてながらそのあとてながらそのあとてながらそのあと2222、、、、3333回回回回にににに分分分分けてけてけてけて砂糖砂糖砂糖砂糖ＢＢＢＢをををを

入入入入れメレンゲをれメレンゲをれメレンゲをれメレンゲを作作作作るるるる。。。。ピンとピンとピンとピンと角角角角がががが立立立立つくらいにしっかりしたメレンゲをつくらいにしっかりしたメレンゲをつくらいにしっかりしたメレンゲをつくらいにしっかりしたメレンゲを作作作作るるるる。。。。
⑤⑤⑤⑤ ②②②②のボウルにメレンゲをのボウルにメレンゲをのボウルにメレンゲをのボウルにメレンゲを少量加少量加少量加少量加えよくえよくえよくえよく混混混混ぜぜぜぜ合合合合わせるわせるわせるわせる。（。（。（。（少少少少しくらいしくらいしくらいしくらい泡泡泡泡がつぶれてもがつぶれてもがつぶれてもがつぶれても気気気気にしないにしないにしないにしない。）。）。）。）
⑥⑥⑥⑥ ⑤⑤⑤⑤をををを今度今度今度今度はははは全部全部全部全部メレンゲのボールにメレンゲのボールにメレンゲのボールにメレンゲのボールに戻戻戻戻してしてしてして、、、、切切切切るようにしてよくるようにしてよくるようにしてよくるようにしてよく混混混混ぜぜぜぜ合合合合わせるわせるわせるわせる。。。。
⑦⑦⑦⑦ 型型型型にににに高高高高いいいい位置位置位置位置からからからから流流流流しししし入入入入れれれれ、、、、型型型型ごとトントンとごとトントンとごとトントンとごとトントンと落落落落としてとしてとしてとして無駄無駄無駄無駄なななな空気空気空気空気をををを抜抜抜抜くくくく。。。。
⑧⑧⑧⑧ オーブンにセットしたらオーブンにセットしたらオーブンにセットしたらオーブンにセットしたら天板天板天板天板におにおにおにお湯湯湯湯をををを入入入入れれれれ、、、、180℃180℃180℃180℃でででで10101010分分分分→→→→160℃160℃160℃160℃でででで20202020分焼分焼分焼分焼くくくく。。。。

竹串竹串竹串竹串さしてさしてさしてさして、、、、まだまだまだまだ生地生地生地生地がついてくるようだったらがついてくるようだったらがついてくるようだったらがついてくるようだったら延長延長延長延長するするするする。。。。

【【【【ツナときゅうりのツナときゅうりのツナときゅうりのツナときゅうりの酢酢酢酢のののの物物物物】】】】
＜＜＜＜材料材料材料材料・・・・２２２２人分人分人分人分＞＞＞＞
◎◎◎◎ツナツナツナツナ 40g40g40g40g ◎◎◎◎きゅうりきゅうりきゅうりきゅうり 1/21/21/21/2本本本本 ◎◎◎◎白白白白ごまごまごまごま 小小小小さじさじさじさじ1111 ◎◎◎◎酢酢酢酢 大大大大さじさじさじさじ2222 ◎◎◎◎砂糖砂糖砂糖砂糖 大大大大さじさじさじさじ1111 ◎◎◎◎醤油醤油醤油醤油 小小小小さじさじさじさじ1/21/21/21/2

＜＜＜＜作作作作 りりりり 方方方方＞＞＞＞
①①①① きゅうりはきゅうりはきゅうりはきゅうりは輪切輪切輪切輪切りにしてりにしてりにしてりにして、、、、塩塩塩塩でもんでおくでもんでおくでもんでおくでもんでおく。。。。わかめはわかめはわかめはわかめは戻戻戻戻しておくしておくしておくしておく。。。。ツナはツナはツナはツナは油油油油をきっておくをきっておくをきっておくをきっておく。。。。
②②②② きゅうりとわかめのきゅうりとわかめのきゅうりとわかめのきゅうりとわかめの水気水気水気水気をよくをよくをよくをよく切切切切りりりり、、、、調味料調味料調味料調味料でででで和和和和えるえるえるえる。。。。仕上仕上仕上仕上げにげにげにげに白白白白ゴマをふるゴマをふるゴマをふるゴマをふる。。。。


