
★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。

きなこスノーボール

《材料》 ４人分量

《作り方》

①ボウルに小麦粉、きなこ、三温糖、

油を入れてひとまとめにする。

②一口大に丸め、天板に並べる。

③160℃で15分から18分焼く。

小麦粉・・・70ｇ 三温糖・・・30ｇ

きなこ・・・10ｇ サラダ油・・・30ｃｃ


