
３３３３年生年生年生年生からのおもてなしからのおもてなしからのおもてなしからのおもてなし料理料理料理料理（（（（オムライスオムライスオムライスオムライス　　　　ほうれんほうれんほうれんほうれん草草草草のポタージュのポタージュのポタージュのポタージュ　　　　シンプルシンプルシンプルシンプル牛乳牛乳牛乳牛乳プリンプリンプリンプリン））））

【【【【オムライスオムライスオムライスオムライス】】】】
＜＜＜＜材料材料材料材料・・・・２２２２人分人分人分人分＞＞＞＞
【【【【チキンライスチキンライスチキンライスチキンライス】】】】◎◎◎◎鶏肉鶏肉鶏肉鶏肉 ６０６０６０６０ｇｇｇｇ ◎◎◎◎玉玉玉玉ねぎねぎねぎねぎ １１１１////４４４４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 ◎◎◎◎白白白白ワインワインワインワイン 大大大大さじさじさじさじ２２２２

◎◎◎◎ケチャップケチャップケチャップケチャップ 大大大大さじさじさじさじ４４４４～～～～６６６６ ◎◎◎◎ごごごご飯飯飯飯 ２２２２膳弱膳弱膳弱膳弱 ◎◎◎◎サラダサラダサラダサラダ油油油油 小小小小さじさじさじさじ２２２２
【【【【卵生地卵生地卵生地卵生地】】】】◎◎◎◎卵卵卵卵 ３３３３個個個個 ◎◎◎◎牛乳牛乳牛乳牛乳 大大大大さじさじさじさじ２２２２ ◎◎◎◎サラダサラダサラダサラダ油油油油 適量適量適量適量

＜＜＜＜作作作作 りりりり 方方方方＞＞＞＞
【【【【チキンライスチキンライスチキンライスチキンライス】】】】
①①①① 玉玉玉玉ねぎはみじんねぎはみじんねぎはみじんねぎはみじん切切切切りりりり、、、、鶏肉鶏肉鶏肉鶏肉はははは１１１１ｃｍｃｍｃｍｃｍ角角角角にににに切切切切るるるる。。。。

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、、、、サラダサラダサラダサラダ油油油油をををを入入入入れてれてれてれて全体全体全体全体にににに馴染馴染馴染馴染ましてからましてからましてからましてから鶏肉鶏肉鶏肉鶏肉、、、、玉玉玉玉ねぎをねぎをねぎをねぎを炒炒炒炒めてめてめてめて火火火火がとおったらがとおったらがとおったらがとおったら、、、、
塩塩塩塩・こしょうして・こしょうして・こしょうして・こしょうして白白白白ワインをふるワインをふるワインをふるワインをふる。。。。

③③③③ ケチャップをケチャップをケチャップをケチャップを加加加加ええええ、、、、軽軽軽軽くくくく炒炒炒炒めてめてめてめて水分水分水分水分をををを飛飛飛飛ばすばすばすばす。。。。
④④④④ ごごごご飯飯飯飯をををを加加加加ええええ、、、、中弱火中弱火中弱火中弱火でででで炒炒炒炒めチキンライスをめチキンライスをめチキンライスをめチキンライスを完成完成完成完成させるさせるさせるさせる。。。。
【【【【卵生地卵生地卵生地卵生地】】】】
⑤⑤⑤⑤ 卵卵卵卵をボウルにをボウルにをボウルにをボウルに割割割割りりりり入入入入れれれれ牛乳牛乳牛乳牛乳をををを加加加加ええええ、、、、溶溶溶溶いでおくいでおくいでおくいでおく。。。。

⑥⑥⑥⑥ フライパンをフライパンをフライパンをフライパンを強火強火強火強火であたためであたためであたためであたため、、、、多多多多めのサラダめのサラダめのサラダめのサラダ油油油油をををを注注注注ぎふちはキッチンペーパーでぎふちはキッチンペーパーでぎふちはキッチンペーパーでぎふちはキッチンペーパーで油油油油をををを塗塗塗塗りつけるりつけるりつけるりつける。。。。
⑦⑦⑦⑦ 中火中火中火中火にしてにしてにしてにして卵卵卵卵をををを入入入入れるれるれるれる。。。。半熟半熟半熟半熟になるまでになるまでになるまでになるまで菜菜菜菜ばしでばしでばしでばしで卵卵卵卵のののの火火火火がはいりがはいりがはいりがはいり固固固固まったまったまったまった部分部分部分部分をををを外外外外からからからから中中中中へへへへ入入入入れるようにれるようにれるようにれるように

かきかきかきかき混混混混ぜるぜるぜるぜる。。。。
⑧⑧⑧⑧ チキンライスをチキンライスをチキンライスをチキンライスを加加加加ええええ、、、、破破破破けないようにけないようにけないようにけないように卵卵卵卵でくるむでくるむでくるむでくるむ。。。。

２２２２月月月月２０２０２０２０日日日日 ３３３３年生年生年生年生

【【【【きのこきのこきのこきのこ入入入入りデミグラスソースりデミグラスソースりデミグラスソースりデミグラスソース】】】】
＜＜＜＜材料材料材料材料・・・・４４４４人分人分人分人分＞＞＞＞
◎◎◎◎しめじしめじしめじしめじ １１１１株株株株 ◎◎◎◎マッシュルームマッシュルームマッシュルームマッシュルーム ４４４４個個個個 ◎◎◎◎玉玉玉玉ねぎねぎねぎねぎ 1111個個個個 ◎◎◎◎デミグラスソースデミグラスソースデミグラスソースデミグラスソース 1111缶缶缶缶（（（（290290290290ｇ）ｇ）ｇ）ｇ）
◎◎◎◎ケチャップケチャップケチャップケチャップ 大大大大さじさじさじさじ２２２２ ◎◎◎◎赤赤赤赤ワインワインワインワイン 100100100100ｍｌｍｌｍｌｍｌ ◎◎◎◎塩塩塩塩 適量適量適量適量 ◎◎◎◎粗引粗引粗引粗引きききき黒胡椒黒胡椒黒胡椒黒胡椒 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、、、、きのこきのこきのこきのこ類類類類はははは石石石石づきをｶｯﾄしてづきをｶｯﾄしてづきをｶｯﾄしてづきをｶｯﾄして、、、、小分小分小分小分けにしておくけにしておくけにしておくけにしておく。。。。
②②②② フライパンにフライパンにフライパンにフライパンに玉玉玉玉ねぎをねぎをねぎをねぎを入入入入れてれてれてれて、、、、しんなりとしてしんなりとしてしんなりとしてしんなりとして半透明半透明半透明半透明になるまでになるまでになるまでになるまで炒炒炒炒めるめるめるめる。。。。
③③③③ きのこきのこきのこきのこ類類類類をををを入入入入れたられたられたられたら軽軽軽軽くくくく炒炒炒炒めるめるめるめる

④④④④ 赤赤赤赤ワインをワインをワインをワインを注注注注ぎぎぎぎ、、、、中火中火中火中火でででで炒炒炒炒めながらめながらめながらめながら、、、、アルコールアルコールアルコールアルコール分分分分をををを飛飛飛飛ばすばすばすばす。。。。
⑤⑤⑤⑤ デミグラスソースデミグラスソースデミグラスソースデミグラスソース、、、、ケチャップケチャップケチャップケチャップをををを入入入入れてれてれてれて少少少少しししし煮込煮込煮込煮込むむむむ。。。。
⑥⑥⑥⑥ 最後最後最後最後にににに塩塩塩塩とととと粗挽粗挽粗挽粗挽きききき黒胡椒黒胡椒黒胡椒黒胡椒でででで味味味味をををを整整整整えるえるえるえる。。。。



３３３３年生年生年生年生からのおもてなしからのおもてなしからのおもてなしからのおもてなし料理料理料理料理（（（（オムライスオムライスオムライスオムライス　　　　ほうれんほうれんほうれんほうれん草草草草のポタージュのポタージュのポタージュのポタージュ　　　　シンプルシンプルシンプルシンプル牛乳牛乳牛乳牛乳プリンプリンプリンプリン））））

【【【【ほうれんほうれんほうれんほうれん草草草草のポタージュのポタージュのポタージュのポタージュ】】】】
＜＜＜＜材料材料材料材料・・・・４４４４人分人分人分人分＞＞＞＞
◎◎◎◎ほうれんほうれんほうれんほうれん草草草草 1/21/21/21/2束束束束(100g)(100g)(100g)(100g) ◎◎◎◎玉玉玉玉ねぎねぎねぎねぎ 1/41/41/41/4個個個個(50g)(50g)(50g)(50g) ◎◎◎◎じゃがいもじゃがいもじゃがいもじゃがいも 小小小小1111個個個個
◎◎◎◎バターバターバターバター 15g15g15g15g ◎◎◎◎水水水水 カップカップカップカップ1111 ◎◎◎◎コンソメコンソメコンソメコンソメ 小小小小さじさじさじさじ1/21/21/21/2
◎◎◎◎ローリエローリエローリエローリエ 1111枚枚枚枚 ◎◎◎◎牛乳牛乳牛乳牛乳 カップカップカップカップ1111 ◎◎◎◎塩塩塩塩 適量適量適量適量 ◎◎◎◎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
◎◎◎◎生生生生クリームクリームクリームクリーム 適量適量適量適量

＜＜＜＜作作作作 りりりり 方方方方＞＞＞＞
①①①① ほうれんほうれんほうれんほうれん草草草草はゆでてはゆでてはゆでてはゆでて、、、、軸軸軸軸をををを除除除除きききき、、、、１１１１ｃｍｃｍｃｍｃｍ長長長長さにさにさにさに切切切切るるるる。。。。玉玉玉玉ねぎねぎねぎねぎ、、、、じゃがいもはじゃがいもはじゃがいもはじゃがいもは薄切薄切薄切薄切りにするりにするりにするりにする。。。。
②②②② 鍋鍋鍋鍋にバターをにバターをにバターをにバターを溶溶溶溶かしかしかしかし、、、、玉玉玉玉ねぎ・じゃがいもをねぎ・じゃがいもをねぎ・じゃがいもをねぎ・じゃがいもを入入入入れれれれ、、、、塩塩塩塩ひとつまみをひとつまみをひとつまみをひとつまみを加加加加ええええ、、、、しんなりするまでしんなりするまでしんなりするまでしんなりするまで炒炒炒炒めるめるめるめる。。。。

③③③③ 水水水水、、、、コンソメコンソメコンソメコンソメ、、、、ローリエをローリエをローリエをローリエを加加加加ええええ、、、、１０１０１０１０分程煮込分程煮込分程煮込分程煮込むむむむ。。。。
ローリエをローリエをローリエをローリエを除除除除きききき、、、、ほうれんほうれんほうれんほうれん草草草草をををを加加加加ええええ、、、、粗熱粗熱粗熱粗熱をををを取取取取ってミキサーにかけるってミキサーにかけるってミキサーにかけるってミキサーにかける。。。。

④④④④ 鍋鍋鍋鍋にににに③③③③をををを戻戻戻戻しししし入入入入れれれれ、、、、牛乳牛乳牛乳牛乳、、、、ナツメグをナツメグをナツメグをナツメグを加加加加ええええ、、、、中火中火中火中火でででで温温温温めるめるめるめる。。。。塩塩塩塩・こしょうで・こしょうで・こしょうで・こしょうで味味味味をををを調調調調えるえるえるえる。。。。
⑤⑤⑤⑤ 器器器器にににに盛盛盛盛りりりり、、、、パセリをふりパセリをふりパセリをふりパセリをふり、、、、生生生生クリームをクリームをクリームをクリームを注注注注ぐぐぐぐ。。。。

２２２２月月月月２０２０２０２０日日日日 ３３３３年生年生年生年生

【【【【シンプルシンプルシンプルシンプル牛乳牛乳牛乳牛乳プリンプリンプリンプリン】】】】
＜＜＜＜材料材料材料材料・・・・６６６６人分人分人分人分＞＞＞＞
◎◎◎◎牛乳牛乳牛乳牛乳 270ml270ml270ml270ml ◎◎◎◎生生生生クリームクリームクリームクリーム カップカップカップカップ1111 ◎◎◎◎砂糖砂糖砂糖砂糖 35g35g35g35g
◎◎◎◎板板板板ゼラチンゼラチンゼラチンゼラチン 4g4g4g4g ◎◎◎◎いちごいちごいちごいちご カップカップカップカップ1/21/21/21/2

＜＜＜＜作作作作 りりりり 方方方方＞＞＞＞
①①①① 板板板板ゼラチンはゼラチンはゼラチンはゼラチンは、、、、氷水氷水氷水氷水にににに入入入入れてふやかしておくれてふやかしておくれてふやかしておくれてふやかしておく。。。。
②②②②小鍋小鍋小鍋小鍋にににに、、、、牛乳牛乳牛乳牛乳、、、、生生生生クリームクリームクリームクリーム、、、、砂糖砂糖砂糖砂糖をををを入入入入れてれてれてれて中火中火中火中火にかけにかけにかけにかけ、、、、沸騰沸騰沸騰沸騰させるさせるさせるさせる。。。。火火火火をををを止止止止めめめめ、、、、①①①①のののの水水水水けをしっかりけをしっかりけをしっかりけをしっかり絞絞絞絞ってってってって
加加加加えるえるえるえる。。。。完全完全完全完全にににに溶溶溶溶けたらけたらけたらけたら、、、、粗熱粗熱粗熱粗熱をををを取取取取るるるる。。。。

③③③③器器器器にににに等分等分等分等分にににに流流流流しししし入入入入れれれれ、、、、冷蔵庫冷蔵庫冷蔵庫冷蔵庫でででで冷冷冷冷やしやしやしやし固固固固めるめるめるめる。。。。

④④④④いちごはいちごはいちごはいちごは洗洗洗洗ってヘタをってヘタをってヘタをってヘタを取取取取りりりり、、、、飾飾飾飾りりりり用用用用のいちごはのいちごはのいちごはのいちごは縦縦縦縦にににに4444つからつからつからつから5555つにつにつにつに切切切切るるるる。。。。残残残残りのいちごはミキサーでかくはんしりのいちごはミキサーでかくはんしりのいちごはミキサーでかくはんしりのいちごはミキサーでかくはんし、、、、
ピュレピュレピュレピュレ状状状状にしてにしてにしてにして③③③③にににに等分等分等分等分にににに流流流流しししし入入入入れるれるれるれる。。。。飾飾飾飾りりりり用用用用のいちごとのいちごとのいちごとのいちごと、、、、あればミントのあればミントのあればミントのあればミントの葉葉葉葉をををを飾飾飾飾るるるる。。。。


