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【ポイント】

小麦粉
こ む ぎ こ

小
こ

さじ１ フライパンに多
お お

めの油
あぶら

を入
い

れ、中火
ち ゅ う び

で加熱
か ね つ

する。

上北小 給食 レシピ

料理名 まぐろとチーズの包
つ つ

み揚
あ

げ

材料
ざ い り ょ う

名
め い

分量
ぶ ん り ょ う

(８個
こ

分
ぶ ん

) 切
き

り方
か た

等
な ど

作
つ く

り方
か た

かじきまぐろ 2きれ 縦
た て

に4等分
と う ぶ ん

×２ かじきまぐろ2枚
ま い

を縦
た て

に4等分
と う ぶ ん

して、8本
ほ ん

作
つ く

る。

酒
さ け

小
こ

さじ１ 酒
さ け

・しょうゆを小
こ

さじ１ずつまぶしておく。

醤油
し ょ う ゆ

小
こ

さじ１ プロセスチーズを4個
こ

を縦
た て

に4等分
と う ぶ ん

して、16本
ほ ん

作
つ く

る。

春巻
は る ま

きの皮
か わ

にかじきまぐろ1本
ほ ん

・チーズ2本
ほ ん

を

プロセスチーズ 4個
こ

縦
た て

に4等分
と う ぶ ん

×4 並
な ら

べて包
つ つ

む。

春巻
は る ま

きの皮
か わ

8枚
ま い

包
つ つ

み終
お

わりは、水溶
み ず と

き小麦粉
こ む ぎ こ

でのり付
づ

けする。

〇油
あぶら

は少量
し ょ う り ょ う

で揚
あ

げ焼
や

きすると安全
あ ん ぜ ん

です。

　少
す く

なすぎると皮
か わ

がパリパリにならずに固
か た

くなってしまうので、大
お お

さじ4以上
い じ ょ う

は使
つ か

いましょう。

〇お好
こ の

みで、焼
や

きのりや野菜
や さ い

などを一緒
い っ し ょ

に巻
ま

いて、アレンジしてみてください。

揚
あ

げ油
あぶら

大
お お

さじ４~ ④を入
い

れて、両面
り ょ う め ん

こんがり色付
い ろ づ

いたら完成
か ん せ い

。

献立写真を
はりつけてください。

毎年リクエストの多い

人気メニューです。包み

やすい具材なので、みん

なで作ってみましょう。


