
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　　　　みそみそみそみそ汁汁汁汁　　　　ごはんごはんごはんごはん　　　　チョコチップクッキーチョコチップクッキーチョコチップクッキーチョコチップクッキー

【【【【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 ◎◎◎◎玉玉玉玉ねぎねぎねぎねぎ 1/21/21/21/2個個個個 ◎◎◎◎ねぎねぎねぎねぎ 2222本本本本 ◎◎◎◎卵卵卵卵 1111個個個個 ◎◎◎◎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。。。。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、、、、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にににに玉玉玉玉ねぎをねぎをねぎをねぎを入入入入れれれれ、、、、やわらかくなったらやわらかくなったらやわらかくなったらやわらかくなったら、、、、わかめわかめわかめわかめ、、、、溶溶溶溶きききき卵卵卵卵をををを加加加加えるえるえるえる。。。。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れれれ、、、、ねぎをねぎをねぎをねぎを加加加加えるえるえるえる。。。。

１１１１月月月月２７２７２７２７日日日日 １１１１年生年生年生年生

【【【【チョコチップクッキーチョコチップクッキーチョコチップクッキーチョコチップクッキー】】】】
＜＜＜＜材料材料材料材料・・・・２０２０２０２０個分個分個分個分＞＞＞＞
◎◎◎◎薄力粉薄力粉薄力粉薄力粉 150g150g150g150g ◎◎◎◎バターバターバターバター 80g80g80g80g ◎◎◎◎卵卵卵卵 1111個分個分個分個分 ◎◎◎◎砂糖砂糖砂糖砂糖 50g50g50g50g ◎◎◎◎チョコチップチョコチップチョコチップチョコチップ 40g40g40g40g

＜＜＜＜作作作作 りりりり 方方方方＞＞＞＞
①①①① 常温常温常温常温のバターをのバターをのバターをのバターを泡立泡立泡立泡立てててて器器器器でクリームでクリームでクリームでクリーム状状状状にしにしにしにし、、、、砂糖砂糖砂糖砂糖をををを加加加加えてよくえてよくえてよくえてよく混混混混ぜるぜるぜるぜる。。。。
②②②② 卵黄卵黄卵黄卵黄をををを加加加加えてえてえてえて混混混混ぜぜぜぜ、、、、ふるったふるったふるったふるった薄力粉薄力粉薄力粉薄力粉をををを加加加加えるえるえるえる。。。。時時時時々々々々ゴムべらをゴムべらをゴムべらをゴムべらを押押押押しつけるようにしながらしつけるようにしながらしつけるようにしながらしつけるようにしながら混混混混ぜるとまとまりやすいぜるとまとまりやすいぜるとまとまりやすいぜるとまとまりやすい。。。。
③③③③ チョコチップをチョコチップをチョコチップをチョコチップを加加加加ええええ、、、、一口一口一口一口サイズにサイズにサイズにサイズに丸丸丸丸めてめてめてめて平平平平らにしてらにしてらにしてらにして、、、、天板天板天板天板にににに並並並並べるべるべるべる。。。。
④④④④ 170℃170℃170℃170℃のオーブンでのオーブンでのオーブンでのオーブンで13131313～～～～15151515分焼分焼分焼分焼くくくく。。。。

【【【【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＞＞＞＞
◎◎◎◎蕪蕪蕪蕪 2222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 ◎◎◎◎和風和風和風和風だしだしだしだし 少少少少々々々々

＜＜＜＜作作作作 りりりり 方方方方＞＞＞＞
①①①① 蕪蕪蕪蕪ははは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。。。。


