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平成○○年○○月○○日

○○○立○○○学校
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■材料［５人分］
サラダ油　　　　　　　……小匙２


こしょう　　　　　　　……少々

にんにく　　　　　　　……少々
パプリカ　　　　　　　……少々

しょうが　　　　　　　……少々
あさり　　　　　　　　……　７０ｇ

ベーコン　　　　　　　……　２５ｇ
いか　　　　　　　　　……１００ｇ

たまねぎ　　　　　　　……４００ｇ
えび　　　　　　　　　……１００ｇ

ホールトマト　　　　　……１５０ｇ


白ワイン　　　　　　　……小匙１

トマトピューレ　　　　……　８０ｇ
粉チーズ　　　　　　　……大匙２

トマトケチャップ　　　……　８０ｇ
スパゲティ　　　　　　……４００ｇ

赤ワイン　　　　　　　……小匙４
塩　　　　　　　　　　……小匙４／５

ウスターソース　　　　……小匙２
バター　　　　　　　　……小匙１

塩　　　　　　　　　　……小匙１
パセリ　　　　　　　　……少々

■作り方
1 あさり、いか（短冊切り）、えびは白ワインにつけておく。

2 サラダ油を熱し、みじん切りのにんにく、しょうがをいためる。

3 細切りのベーコン、薄切りのたまねぎを入れ、さらによく炒める。

4 調味料を加えてよく煮込み、魚介類を入れて煮る。

5 塩を入れた熱湯で、スパゲティをほどよい加減に茹で上げ、バター、みじん切りの　パセリをまぶす。

6 麺の上にソースをかけ、粉チーズをかけて供する。


■材料［５人分］
じゃがいも　　1個　　……１００ｇ位


バター　　　　　　　　……　２０ｇ

塩　　　　　　　　　　……少々


■作り方
1 じゃがいもは、硬めに蒸かす。

2 十文字に切れ目を入れ、バターを差し込み、オーブンで焼く。


■材料［５人分］
水　　　　　　　　　　……　５０ｃｃ
インスタントコーヒー　……小匙２

ゼラチン　　　　　　　……大匙１強
砂糖　　　　　　　　　……　４０ｇ

水　　　　　　　　　　……３００ｃｃ
生クリーム　　　　　　……　５０ｇ

■作り方
1 水にゼラチンを振り込み、５分ほどふやかす。

2 水を沸騰させ、砂糖とインスタントコーヒーを入れる。

3 ７０℃くらいまで冷めたら、ふやかしておいたゼラチンを加え、きれいに溶かす。

4 器に流し入れ、冷蔵庫で冷やす。

5 生クリームをかける。

本日の給食試食会について





本日の献立


■シーフードスパゲティ		■ベークドポテト


■コーヒーゼリー			■牛乳
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ベークドポテト





コーヒーゼリー








