
桜桜桜桜ごはんごはんごはんごはん　　　　白身魚白身魚白身魚白身魚とととと三三三三つつつつ葉葉葉葉のかきのかきのかきのかき揚揚揚揚げげげげ　　　　みそみそみそみそ汁 汁 汁 汁 チーズサブレチーズサブレチーズサブレチーズサブレ

４４４４月月月月１７１７１７１７日日日日 ３３３３年生年生年生年生

【【【【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＞＞＞＞
◎◎◎◎玉玉玉玉ねぎねぎねぎねぎ 1/41/41/41/4個個個個 ◎◎◎◎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 ◎◎◎◎えのきえのきえのきえのき 1/41/41/41/4袋袋袋袋 ◎◎◎◎味噌味噌味噌味噌 10101010～～～～12121212ｇｇｇｇ ◎◎◎◎水水水水 300cc300cc300cc300cc ◎◎◎◎煮干煮干煮干煮干 10101010ｇｇｇｇ

＜＜＜＜作作作作 りりりり 方方方方＞＞＞＞
①①①① 煮干煮干煮干煮干はははは、、、、頭頭頭頭とととと内臓内臓内臓内臓をををを取取取取りりりり、、、、水水水水につけにつけにつけにつけ、、、、30303030分分分分ほどおくほどおくほどおくほどおく。。。。

②②②② そのままそのままそのままそのまま火火火火にかけてにかけてにかけてにかけて沸騰沸騰沸騰沸騰させさせさせさせ、、、、2222～～～～3333分煮分煮分煮分煮てててて、、、、煮干煮干煮干煮干をををを取取取取りりりり出出出出すすすす。。。。

③③③③ 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にするりにするりにするりにする。。。。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。。。。エノキはエノキはエノキはエノキは半分半分半分半分にににに切切切切りりりり、、、、ほぐしておくほぐしておくほぐしておくほぐしておく。。。。

④④④④ 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、、、、えのきをえのきをえのきをえのきを入入入入れれれれ、、、、軟軟軟軟らかくなったらわかめをらかくなったらわかめをらかくなったらわかめをらかくなったらわかめを加加加加えるえるえるえる。。。。味噌味噌味噌味噌をときをときをときをとき、、、、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。。。。

【【【【桜桜桜桜ごはんごはんごはんごはん】】】】
＜＜＜＜材料材料材料材料・・・・2222人分人分人分人分＞＞＞＞
◎◎◎◎ごごごご飯飯飯飯 茶碗茶碗茶碗茶碗２２２２杯分杯分杯分杯分 ◎◎◎◎枝豆枝豆枝豆枝豆 適量適量適量適量 ◎◎◎◎桜桜桜桜のののの塩漬塩漬塩漬塩漬けけけけ １０１０１０１０個個個個

＜＜＜＜作作作作 りりりり 方方方方＞＞＞＞
①①①① 桜桜桜桜のののの塩漬塩漬塩漬塩漬けのけのけのけの茎茎茎茎をををを取取取取ってさっとってさっとってさっとってさっと水洗水洗水洗水洗いしいしいしいし、、、、粗粗粗粗みじんみじんみじんみじん切切切切りにしてりにしてりにしてりにして温温温温かいごかいごかいごかいご飯飯飯飯にににに混混混混ぜるぜるぜるぜる。。。。
②②②② 枝豆枝豆枝豆枝豆はははは塩茹塩茹塩茹塩茹でしでしでしでし、、、、ごごごご飯飯飯飯にににに混混混混ぜぜぜぜ込込込込むむむむ。。。。

【【【【白身魚白身魚白身魚白身魚とととと三三三三つつつつ葉葉葉葉のかきのかきのかきのかき揚揚揚揚げげげげ】】】】
＜＜＜＜材料材料材料材料・・・・2222人分人分人分人分＞＞＞＞
◎◎◎◎白身魚白身魚白身魚白身魚 １００１００１００１００ｇｇｇｇ ◎◎◎◎三三三三つつつつ葉葉葉葉 ４０４０４０４０ｇｇｇｇ ◎◎◎◎天天天天ぷらぷらぷらぷら粉粉粉粉 大大大大さじさじさじさじ６６６６ ◎◎◎◎水水水水 大大大大さじさじさじさじ５５５５ ◎◎◎◎揚揚揚揚げげげげ油油油油 適量適量適量適量

＜＜＜＜作作作作 りりりり 方方方方＞＞＞＞
①①①① 白身魚白身魚白身魚白身魚はははは骨骨骨骨をををを除除除除きききき、、、、一口大一口大一口大一口大のそぎのそぎのそぎのそぎ切切切切りにするりにするりにするりにする。。。。三三三三つつつつ葉葉葉葉はははは３３３３センチくらいのざくセンチくらいのざくセンチくらいのざくセンチくらいのざく切切切切りにするりにするりにするりにする。。。。

②②②② 材料材料材料材料をををを全全全全てててて混混混混ぜぜぜぜ合合合合わせわせわせわせ、、、、スプーンでスプーンでスプーンでスプーンで食食食食べやすいべやすいべやすいべやすい大大大大きさにタネをすくいきさにタネをすくいきさにタネをすくいきさにタネをすくい、、、、170℃170℃170℃170℃～～～～180℃180℃180℃180℃にににに熱熱熱熱したしたしたした油油油油でででで

（（（（鍋底鍋底鍋底鍋底からからからから1cm1cm1cm1cm程度程度程度程度のののの量量量量））））軽軽軽軽くくくく色付色付色付色付くまでくまでくまでくまで揚揚揚揚げげげげ、、、、塩塩塩塩をををを付付付付けていただくけていただくけていただくけていただく。。。。

【【【【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・・・・４４４４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）））） 40g40g40g40g ◎◎◎◎バターバターバターバター 40g40g40g40g ◎◎◎◎薄力粉薄力粉薄力粉薄力粉 100g100g100g100g ◎◎◎◎砂糖砂糖砂糖砂糖 25g25g25g25g

＜＜＜＜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立泡立泡立泡立ててて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。。。。

（（（（泡立泡立泡立泡立てててて器器器器のののの先先先先でたたくようにしながらでたたくようにしながらでたたくようにしながらでたたく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くらいにカットしてくらいにカットしてくらいにカットしてくらいにカットして170℃170℃170℃170℃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。。。。


