
★今月の給食の新メニューです★

レシピを紹介します

【作り方】

①魚に塩と料理酒をふっておろししょうがをもみこ

み、片栗粉をまぶして170℃の油でからりと揚げる。

②ピーマンを千切りにする。

③たまねぎ・にんじんを千切りにする。

④コーン缶の汁気を切る。

⑤鍋に油を熱し3、4を炒め、しょうゆ、砂糖、酢と

水を入れて煮る。

⑥ピーマンを加えて水溶き片栗粉でとろみをつけて

魚にかける。

きな粉米粉ケーキ

《材料》 ４人分量

《作り方》
①バターを柔らかくし、砂糖を加えて

混ぜる。

②①に米粉とベーキングパウダーとき

な粉を加え混ぜる。

③生地の固さも見ながら、牛乳を加え

混ぜる。

④アルミカップに注ぎ分ける。

⑤１８０℃に余熱したオーブンで１０

～12分くらい様子を見ながら焼く。

米粉・・・100ｇ べーキングパウダー・・・3.3ｇ

砂糖・・・22ｇ バター・・・27ｇ

牛乳・・・80ｃｃ きな粉・・・４ｇ


