
もやしのもやしのもやしのもやしの焼焼焼焼きききき肉肉肉肉　　　　肉団子肉団子肉団子肉団子のスープのスープのスープのスープ　　　　ごはんごはんごはんごはん
【【【【もやしのもやしのもやしのもやしの焼焼焼焼きききき肉肉肉肉】】】】
＜＜＜＜材料材料材料材料・・・・２２２２人分人分人分人分＞＞＞＞
◎◎◎◎豆豆豆豆もやしもやしもやしもやし １１１１/2/2/2/2袋袋袋袋 ◎◎◎◎豚豚豚豚バラバラバラバラ肉肉肉肉 6666枚枚枚枚 ◎◎◎◎塩塩塩塩・・・・黒黒黒黒コショウコショウコショウコショウ 少少少少々々々々 ◎◎◎◎小麦粉小麦粉小麦粉小麦粉 少少少少々々々々 ◎◎◎◎ごまごまごまごま油油油油 少少少少々々々々 ◎◎◎◎ｻﾆｰﾚﾀｽｻﾆｰﾚﾀｽｻﾆｰﾚﾀｽｻﾆｰﾚﾀｽ 適宜適宜適宜適宜

《《《《たれたれたれたれ》》》》◎◎◎◎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1111 ◎◎◎◎砂糖砂糖砂糖砂糖 大大大大さじさじさじさじ１１１１/2/2/2/2 ◎◎◎◎酒酒酒酒 大大大大さじさじさじさじ１１１１/2/2/2/2 ◎◎◎◎ごまごまごまごま油油油油 大大大大さじさじさじさじ１１１１/2/2/2/2 ◎◎◎◎白白白白ごまごまごまごま 大大大大さじさじさじさじ１１１１/2/2/2/2

◎◎◎◎粉唐辛子粉唐辛子粉唐辛子粉唐辛子 大大大大さじさじさじさじ１１１１/2/2/2/2 ◎◎◎◎白白白白ねぎねぎねぎねぎ 3cm3cm3cm3cm分分分分 ◎◎◎◎にんにくにんにくにんにくにんにく １１１１片分片分片分片分 ◎◎◎◎しょうがしょうがしょうがしょうが １１１１片分片分片分片分

＜＜＜＜作作作作 りりりり 方方方方＞＞＞＞
①①①① 白白白白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、、、、にんにくにんにくにんにくにんにく、、、、生姜生姜生姜生姜はすりはすりはすりはすり下下下下ろしておくろしておくろしておくろしておく。。。。

②②②② 豚豚豚豚バラバラバラバラ肉肉肉肉にににに軽軽軽軽くくくく塩塩塩塩、、、、黒黒黒黒コショウをしてコショウをしてコショウをしてコショウをして下味下味下味下味をつけるをつけるをつけるをつける。。。。

③③③③ 豚豚豚豚バラバラバラバラ肉肉肉肉にににに豆豆豆豆もやしをのせもやしをのせもやしをのせもやしをのせ少少少少しししし強強強強めにめにめにめに斜斜斜斜めにずらしながらめにずらしながらめにずらしながらめにずらしながら巻巻巻巻くくくく。。。。

④④④④ 巻巻巻巻いたいたいたいた豚豚豚豚バラバラバラバラ肉肉肉肉にににに小麦粉小麦粉小麦粉小麦粉をまぶすをまぶすをまぶすをまぶす。。。。

⑤⑤⑤⑤ たれのたれのたれのたれの材料材料材料材料をををを入入入入れてれてれてれて混混混混ぜておくぜておくぜておくぜておく。。。。

⑥⑥⑥⑥ フライパンにごまフライパンにごまフライパンにごまフライパンにごま油油油油をひいてをひいてをひいてをひいて巻巻巻巻いたいたいたいた豚豚豚豚バラバラバラバラ肉肉肉肉をををを巻終巻終巻終巻終わりをわりをわりをわりを下下下下にしてにしてにしてにして焼焼焼焼くくくく。。。。

⑦⑦⑦⑦ こんがりこんがりこんがりこんがり焼焼焼焼きききき色色色色がついたらペーパータオルでがついたらペーパータオルでがついたらペーパータオルでがついたらペーパータオルで脂脂脂脂をををを拭拭拭拭くくくく。。。。

⑧⑧⑧⑧ たれをたれをたれをたれを加加加加えてえてえてえて全体全体全体全体にににに絡絡絡絡めればめればめればめれば出来上出来上出来上出来上がりがりがりがり。。。。

⑨⑨⑨⑨ サニーレタス・フリルレタス・サニーレタス・フリルレタス・サニーレタス・フリルレタス・サニーレタス・フリルレタス・青青青青じそなどでじそなどでじそなどでじそなどで巻巻巻巻いていただくいていただくいていただくいていただく。。。。

２２２２月月月月１２１２１２１２日日日日 ３３３３年生年生年生年生

【【【【肉団子肉団子肉団子肉団子のスープのスープのスープのスープ】】】】
＜＜＜＜材料材料材料材料・・・・2222人分人分人分人分＞＞＞＞
◎◎◎◎じゃがいもじゃがいもじゃがいもじゃがいも 1111個個個個 ◎◎◎◎にんじんにんじんにんじんにんじん 1/21/21/21/2本本本本 ◎◎◎◎たまねぎたまねぎたまねぎたまねぎ 1/41/41/41/4個個個個◎◎◎◎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 大大大大さじさじさじさじ1/21/21/21/2

◎◎◎◎サラダサラダサラダサラダ油油油油 大大大大さじさじさじさじ1/21/21/21/2 ◎◎◎◎牛乳牛乳牛乳牛乳 カップカップカップカップ1/21/21/21/2 ◎◎◎◎塩塩塩塩・コショウ・コショウ・コショウ・コショウ 各少各少各少各少々々々々 ◎◎◎◎バターバターバターバター 大大大大さじさじさじさじ1/21/21/21/2 ◎◎◎◎小麦粉小麦粉小麦粉小麦粉 大大大大さじさじさじさじ1/21/21/21/2

《《《《肉団子肉団子肉団子肉団子》》》》◎◎◎◎豚豚豚豚ひきひきひきひき肉肉肉肉 50505050ｇｇｇｇ ◎◎◎◎パセリパセリパセリパセリ 1/81/81/81/8本本本本 ◎◎◎◎塩塩塩塩 小小小小さじさじさじさじ1/81/81/81/8

＜＜＜＜作作作作 りりりり 方方方方＞＞＞＞
①①①① じゃがいもはじゃがいもはじゃがいもはじゃがいもは皮皮皮皮をむきをむきをむきをむき、、、、1.51.51.51.5ｃｍｃｍｃｍｃｍ角角角角にににに切切切切るるるる。。。。にんじんはにんじんはにんじんはにんじんは皮皮皮皮をむきをむきをむきをむき、、、、1111ｃｍｃｍｃｍｃｍ角角角角にににに切切切切るるるる。。。。たまねぎはたまねぎはたまねぎはたまねぎは1111ｃｍｃｍｃｍｃｍ角角角角にににに切切切切るるるる。。。。

②②②② 鍋鍋鍋鍋にサラダにサラダにサラダにサラダ油油油油をををを熱熱熱熱しししし、、、、じゃがいもじゃがいもじゃがいもじゃがいも、、、、にんじんにんじんにんじんにんじん、、、、たまねぎをたまねぎをたまねぎをたまねぎを炒炒炒炒めるめるめるめる。。。。

じゃがいものじゃがいものじゃがいものじゃがいもの周周周周りがりがりがりが透透透透きききき通通通通ってきたらってきたらってきたらってきたら水水水水をををを加加加加ええええ、、、、コンソメをコンソメをコンソメをコンソメを加加加加えるえるえるえる。。。。

③③③③ 煮立煮立煮立煮立ったらったらったらったら弱火弱火弱火弱火にしてにしてにしてにして約約約約5555分間分間分間分間、、、、フタをしてフタをしてフタをしてフタをして野菜野菜野菜野菜がやわらかくなるまでがやわらかくなるまでがやわらかくなるまでがやわらかくなるまで煮煮煮煮るるるる。。。。

④④④④ 肉団子用肉団子用肉団子用肉団子用のパセリはのパセリはのパセリはのパセリは、、、、堅堅堅堅いいいい軸軸軸軸をををを除除除除いていていていて細細細細かくかくかくかく刻刻刻刻むむむむ。。。。

ボウルにボウルにボウルにボウルに豚肉豚肉豚肉豚肉をををを入入入入れれれれ、、、、塩塩塩塩、、、、コショウをコショウをコショウをコショウを加加加加えてえてえてえて粘粘粘粘りがりがりがりが出出出出るまでるまでるまでるまで混混混混ぜぜぜぜ、、、、パセリをパセリをパセリをパセリを加加加加えてえてえてえて混混混混ぜるぜるぜるぜる。。。。

⑤⑤⑤⑤ 肉団子肉団子肉団子肉団子をををを小小小小さめのスプーンですくいさめのスプーンですくいさめのスプーンですくいさめのスプーンですくい、、、、同同同同じじじじ大大大大きさのスプーンをきさのスプーンをきさのスプーンをきさのスプーンを使使使使ってってってって楕円形楕円形楕円形楕円形にににに整整整整えながらえながらえながらえながら、、、、鍋鍋鍋鍋にににに落落落落としとしとしとし入入入入れるれるれるれる。。。。

アクがアクがアクがアクが出出出出てきたらてきたらてきたらてきたら取取取取りりりり除除除除きききき、、、、牛乳牛乳牛乳牛乳をををを加加加加えてえてえてえて約約約約3333～～～～5555分間煮分間煮分間煮分間煮るるるる。。。。

⑥⑥⑥⑥ 常温常温常温常温にににに戻戻戻戻したバターにしたバターにしたバターにしたバターに小麦粉小麦粉小麦粉小麦粉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ぜぜぜ、、、、ブールマニエをブールマニエをブールマニエをブールマニエを作作作作るるるる。。。。

⑦⑦⑦⑦ 鍋鍋鍋鍋にブールマニエをにブールマニエをにブールマニエをにブールマニエを加加加加えてとろみをつけえてとろみをつけえてとろみをつけえてとろみをつけ、、、、塩塩塩塩・コショウで・コショウで・コショウで・コショウで味味味味をととのえたらをととのえたらをととのえたらをととのえたら完成完成完成完成ですですですです。。。。


