
令令和和元元年年 66月月 1133日日  

男男のの料料理理 115555 回回    44 人人分分  

鶏鶏ささささみみののおおろろしし和和ええ  

大大根根 440000gg すすりりおおろろすす。。  鶏鶏ササササミミ 22 枚枚 22４４00gg ささささみみはは筋筋にに  

沿沿っってて軽軽くく切切りり込込みみをを入入れれてて筋筋をを抜抜くく。。大大根根ははすすりりおおろろししてて  

軽軽くく絞絞るる。。汁汁はは捨捨ててなないいでで鍋鍋にに大大根根のの絞絞っったた汁汁ととひひたたひひたたのの  

水水をを少少しし足足ししてて中中火火でで沸沸騰騰ささせせてて火火をを止止めめたたららととりりささささみみをを  

入入れれてて蓋蓋ををししてて 2200 分分置置くく。。ささささみみをを大大ききくくああらら目目ににほほぐぐすす。。  

たたれれ（（薄薄口口醤醤油油・・ｵｵﾘﾘｰーﾌﾌﾞ゙ｵｵｲｲﾙﾙ各各大大１１塩塩小小 11//44  大大根根おおろろしし））をを  

かかけけてて黒黒いいりりごごまま小小 11//22 をを振振るる。。  

  

ししいいたたけけのの肉肉詰詰めめ照照焼焼きき  一一人人 22個個でで  

肉肉厚厚ののししいいたたけけ 88 枚枚  鶏鶏ひひきき肉肉 115500gg  むむききエエビビ 110000gg  

椎椎茸茸のの芯芯はは石石付付ききののみみ捨捨てててて細細かかくく切切りりひひきき肉肉  みみじじんん  

切切りりのの長長ネネギギ 11 本本ととおおろろしし生生姜姜・・塩塩ココシショョウウ  卵卵 11 個個    

片片くくりり粉粉小小１１強強ををとと一一緒緒にによよくく混混ぜぜ、、88 等等分分ににししてて椎椎茸茸のの笠笠  

のの中中ににもも片片栗栗粉粉ををつつけけててののせせるる。。フフラライイパパンンにに肉肉のの方方かからら両両面面をを  

焼焼きき、、たたれれ醤醤油油・・砂砂糖糖大大 11 をを絡絡めめるる。。  

  

パパセセリリののおおひひたたしし  

ハハセセリリ 22 束束（（110000gg））はは水水ににつつけけててよよくくああららいい、、水水１１LL にに  

砂砂糖糖小小半半分分  塩塩小小 11//44 でで沸沸騰騰ささせせてて火火をを止止めめ 3300 秒秒浸浸すす。。  

葉葉先先をを摘摘んんでで水水をを切切りり、、刻刻んんだだ塩塩昆昆布布 33gg  ママヨヨネネーーズズ大大 11    

醤醤油油小小半半分分  レレモモンン汁汁小小 11 ででああええるる。。  

  

焼焼ききそそばば  

キキャャベベツツ半半分分  豚豚肉肉 115500gg  玉玉ねねぎぎ 11 個個  ももややしし 11 袋袋    

めめんん３３つつレレンンジジでで軽軽くくチチンンししててほほぐぐししてておおくく。。  

添添付付ののソソーーススととオオイイススタターーソソーースス大大 22 でで味味付付けけ。。  

ススーーププはは中中華華味味ででわわかかめめとと春春雨雨ネネギギ入入りり  

  

  

近くの小学生の社会科見学があり 

匂いだけごちそうでした。 


