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＜簡　単　メ　ニ　ュ　ー＞ 

【 作り方 】

給食のおすすめ季節メニュー♬

☆菜の花蒸し

【 材料 】 大人2人分、子ども1人分

100ｇ

100g

適宜

大さじ１

適宜

一つまみ

小さじ1/２

小さじ1/2

中１/6

小さじ１

大さじ4強

小さじ２

①玉葱はみじん切りにする。

②Aを合わせてよく練る。

③さらに生姜汁～片栗粉を加えて混ぜ合わせる。

＊片栗粉は硬さをみながら加えるとよい

④ピンポン玉の大きさの団子に丸める。

⑤ホールコーンに片栗粉をまぶす。

⑥肉団子の表面に⑤をつけ、蒸し器で蒸す。

(強火 約15～２０分)

A

豚挽肉

鶏挽肉

酒

水

生姜汁

食塩

醤油

みりん

玉葱

片栗粉

ホールコーン缶

片栗粉

・コーンの黄色を菜の花に見立てた

しゅうまい風の料理です。

意外に簡単に作れます。

・付け合わせにチンゲン菜などの

緑を添えるとバランスがよく

色合いも菜の花のようです。

http://www.google.co.jp/imgres?sa=X&domains=city.suginami.tokyo.jp&hl=ja&biw=837&bih=444&tbm=isch&tbnid=xx1IzCBWyh9kmM:&imgrefurl=http://illpop.com/animal_a61.htm&docid=4QGG16B8eWi_wM&imgurl=http://illpop.com/img_illust/animal2/shrimp_a02.png&w=532&h=633&ei=ZRrWUuAqy6STBd_3gfAH&zoom=1&iact=rc&dur=470&page=1&start=0&ndsp=8&ved=0CFcQrQMwAA

