
ふりがな 性別 学校名

保護者 男 学 　年 年

ふりがな 性別

児童 女

区分

地 お米 2 合 150 円 ①炊いたご飯に、バルサミコ酢、レアシュガー、塩、

地 オリーブハマチ 64 ｇ 100 円 　小豆島オリーブオイルをあわせる。

地 オリーブ牛バラ 60 ｇ 180 円 ②オリーブハマチは薄切り、オリーブ牛はしゃぶしゃぶ、

地 らりるれレタス 1/10 玉 15 円 　レタスは軽くゆがく。

地 まんば 葉4 枚 30 円 ③②の材料をラップの上に広げて置き、その上に①のご飯を

地 ミニトマト（赤・黄） 各4 個 90 円 　丸めてのせ、ラップで包み込むようにして手鞠寿司を作る。

バルサミコ酢 100 ｃｃ 30 円 ④ゆがいたまんばの上に③をのせ、

特 レアシュガー 25 ｃｃ 25 円 　半分に切ったミニトマトを盛り付ける。

塩 適量 ― 円

特 小豆島オリーブオイル 30 ｃｃ 40 円

地 オリーブ豚ミンチ 400 ｇ 350 円 ①オリーブ豚ミンチ、パン粉、塩、こしょうでつくねを作る。

地 讃岐コーチンミンチ 160 ｇ 140 円 ②鍋にバターを入れて、讃岐コーチンミンチを炒める。

地 坂出金時芋 80 ｇ 30 円 ③カットした野菜を入れて軽く塩こしょうをして炒める。

地 坂出金時人参 100 ｇ 40 円 ④カレー粉を入れて粉気を飛ばし、水、伊吹いりこを入れて

地 レンコン 100 ｇ 35 円 　再び炊いていく。最後に①のつくねも入れる。

地 玉ねぎ 100 ｇ 15 円 ⑤塩こしょうで味付けしたら器に入れてチーズをのせ、

地 琴平にんにく 15 ｇ 30 円 　オーブントースターに入れて色よく焼き付ける。

地 4 房 25 円 ⑥塩ゆでしたブロッコリーを飾る。

特 20 ｇ 40 円

パン粉 50 ｇ 15 円

バター 30 ｇ 30 円

カレー粉 25 ｇ 36 円

シュレッドチーズ 150 ｇ 145 円

塩 ― 円

こしょう ― 円

― 円

平成２９年度 「地産地消のランチメニュー」料理コンクール献立　③

氏
　
名

いのうえ　ひろき 高松市立十河小学校

井上　洋樹 6
いのうえ　さき

調理時間 60 分

ブロッコリー

井上　紗希

料理名
◎親子のアイデアを詰め込んだ讃岐の「ＴＨＥ恵みランチ」
洋風手鞠寿司、チーズとろける讃岐チャウダー風スープ、
マグカップde簡単フレンチトーストのパフェ風

材　料　名 分量（4人分） 材 料 費 作　　り　　方

★洋風手鞠寿司 ★洋風手鞠寿司

★チーズとろける讃岐チャウダー風スープ ★チーズとろける讃岐チャウダー風スープ

伊吹いりこ

適量
適量

水 適量



区分

食パン（6枚切） 1 枚 16 円

バナナ 1 本 26 円 ②食パンを1/12カットにして①に浸す。

地 さぬきひめ（いちご） 4 粒 60 円 ③マグカップに②を入れて電子レンジに入れる。

地 小原紅早生みかん 1/2 個 45 円

地 香緑キウイ 1/2 個 60 円  （※レアシュガーは2～3回に分けて入れる）

生クリーム 70 ｃｃ 75 円 ⑤チョコレートをボールで溶かし、残りの20ｃｃの生クリームを

チョコレート 40 ｇ 44 円 　混ぜてチョコレートソースを作る。

牛乳 100 ｃｃ 15 円 ⑥フルーツをカットして③に入れる。

地 オリーブエッグ（卵） 1 個 20 円 ⑦④の生クリームをかける。

特 レアシュガー 15 ｇ 15 円 ⑧⑤のチョコレートソースとミントをのせる。

ミント 4 枚 1 円

1,968 円

★アピールしたい料理のポイント

材　料　名 分量（4人分） 材 料 費 作　　り　　方

　娘と出場する最後のコンクールです。最高のチームワークでワクワクする料理を作ります。讃岐チャウ
ダー風スープの味付けは絶品です。黒い洋風手鞠寿司にも注目して下さい。

★マグカップde簡単フレンチトーストのパフェ風 ★マグカップde簡単フレンチトーストのパフェ風
① 卵、牛乳、レアシュガーを容器に入れて混ぜる。

④50ｃｃの生クリームを泡立てる。

※地：地場産物、特：特産品
材　料　費　合　計


