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【ポイント】

上北小 給食 レシピ

料理名 鮭
さ け

のもみじ焼
や

き（にんじんマヨソース）

材料
ざ い り ょ う

名
め い

分量
ぶ ん り ょ う

(４人分
に ん ぶ ん

) 切
き

り方
か た

等
な ど

作
つ く

り方
か た

鮭
さ け

４切
き

鮭
さ け

に酒
さ け

をふる。

酒
さ け

大
お お

さじ１ にんじんをすりおろし、マヨネーズと和
あ

える。

アルミホイルの上に鮭を並べてｿｰｽをぬり、

にんじん 1/2本
ほ ん

すりおろす 魚焼きグリルやオーブンで10分
ふ ん

程度
て い ど

焼
や

く。

マヨネーズ 大
お お

さじ２ こんがり色
い ろ

付
つ

き、鮭
さ け

に火
ひ

が通
と お

ったら完成
か ん せ い

。

フライパンで焼
や

いてもOK!

〇人参
に ん じ ん

は油
あぶら

との相性
あ い し ょ う

がよいので、マヨネーズと和
あ

えると栄養
え い よ う

の吸収
きゅ うしゅう

率
り つ

もアップします。

〇白身魚等他の魚でもぜひ試してみてください。

献立写真を
はりつけてください。

にんじんが苦手な人でも

ペロリと完食！

にんじんに含まれるビタミンA

をとって、免疫力を高めよう。


