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  鮭と枝豆炊き込みごはん 

＜材料＞・米 ２合   

      ・鮭 ２切  ・酒 大１ 

      ・冷凍枝豆 ５０g  ・人参千切り ５０g （ごぼう しめじ 椎茸 えのき等お好みで） 

      ・出汁汁  ※・醤油 大１  ・塩 小 1/2  ・酒 大１ ・味醂 大１ 

[作り方] 

１. 米は洗ってざるにあげておく。 

２. 鮭は骨ありならば骨を取り、酒をふりかけておく。 

３. 釜に米、※印の調味料を入れて目盛りまで出汁、鮭、枝豆をいれて炊飯する。 

 

 

豆腐バーグ 

＜材料＞・鶏挽肉  ２００g  ・豆腐 ２００g  

①  パン粉 ２０ｇ  片栗粉 ５g   甜菜糖 小１    塩 胡椒  小々 

※ 醤油  味醂  酒  甜菜糖  各大１ 

[作り方]  

1． ①の材料をボールに計っておく。（後から混ぜ合わせられるぐらいのもので。） 

2． １のボールに軽く水気をきった豆腐、挽肉を入れてよく捏ねます。 

3． 好きな大きさに丸めたものを（空気抜きもして）フライパンで中火４．５分焼き、弱火にして蓋をし、５分焼きます。 

4． ※印の調味料を３のフライパンに入れ、中火で煮詰めます。 

 

 

春雨サラダ 

＜材料＞・春雨 ５０ｇ  胡瓜 １本   ハム 4枚  人参 1本 

       ※  酢 甜菜糖 胡麻油 醤油 各大２ 

 [作り方] 

１． 胡瓜 ハムは細切りにします。 

２． 人参は細切りにし茹でて冷ましておく。 

３． 春雨は表示通りにもどし、食べやすく切っておく。 

４． ※調味料をボールに合わせて、胡瓜。ハム、春雨、人参を加え混ぜ合わせる。 

 〇園では胡瓜もハムも茹でて提供しています。 


