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Sheet1

		材料 ザイリョウ		  1こ分　 ブン				4こ分				5人分				6人分				29人分		4こ分目安量 ブン メヤスリョウ		下準備 シタジュンビ

		豚ひき肉 ブタ ニク		30		g		120		g		150		g		180		g		870

		青ねぎ アオ		30		g		120		g		150		g		180		g		870				小口切りにする。太葱の場合は粗みじんに切る。 コグチギ フト ネギ バアイ アラ キ

		おろしにんにく		1		g		4		g		5		g		6		g		29		小さじ1 コ		チューブ可。 カ

		おろししょうが		1		g		4		g		5		g		6		g		29		小さじ1 コ		チューブ可。 カ

		ごま油 アブラ		1		g		4		g												小さじ１ コ

		さとう		1		g		4		g												小さじ1 コ

		オイスターソース		4		g		16		g												大さじ1 オオ

		こしょう		少々 ショウショウ				少々 ショウショウ

		春雨 ハルサメ		2		g		8		g		ERROR:#REF!		g		ERROR:#REF!		g		ERROR:#REF!				水で戻さず、ハサミで1～2cmに短く切っておく。 ミズ モド ミジカ キ

		片栗粉 カタクリコ		1		g		4		g												小さじ1 コ		同量の水で溶いておく。 ドウリョウ ミズ ト

		強力粉 キョウリキコ		15		g		60		g												1/2カップ

		薄力粉 ハクリキコ		45		g		180		g												1と1/2カップ

		ベーキングパウダー		1.2		g		4.8		g

		塩 シオ		0.2		g		0.8		g												ひとつまみ

		さとう		1		g		4		g												小さじ1 コ		よく混ぜて溶かす。イーストは32～35℃がもっとも活発になり、60℃以上になると死滅するため、高温注意。 マ ト カッパツ イジョウ シメツ コウオン チュウイ

		ドライイースト		1.2		g		4.8		g

		約40℃のお湯 ヤク ユ		25		g		100		g												1/2カップ

		油 アブラ		1.5		g		6		g												小さじ1と1/2 コ
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Sheet1

		材料 ザイリョウ		1人分 ニンブン				4人分				4人分目安量 ニンブン メヤスリョウ		下準備 シタジュンビ

		白ねぎ シロ		80		g		320		g				葉の固い部分も使い、輪切りにする。 ハ カタ ブブン ツカ ワギ

		じゃがいも		50		g		200		g		大1こ ダイ		皮をむき、薄切りにして、耐熱皿に入れて軽くラップをかけ、レンジで2分ほど加熱する。 カワ ウスギ タイネツザラ イ カル フン カネツ

		バター		8		g		32		g

		ナツメグパウダー		少々 ショウショウ				少々 ショウショウ

		牛乳 ギュウニュウ		80		g		320		g		1.5カップ

		生クリーム ナマ		10		g		40		g		大さじ2と2/3 オオ

		コンソメ顆粒 カリュウ		2		g		8		g		小さじ4 コ

		オリーブオイル		1		g		4		g		小さじ1 コ

		パプリカパウダー		少々 ショウショウ				少々 ショウショウ

		ねぎの葉の部分 ハ ブブン		少々 ショウショウ				少々 ショウショウ						小口切りにする。 コグチ ギ
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Sheet1

		材料 ザイリョウ		1人分 ニンブン				4人分				4人分目安量 ニンブン メヤスリョウ		下準備 シタジュンビ

		青ねぎ アオ		20		g		80		g				4~5cmほどの長さに切る。 ナガ キ

		水菜 ミズナ		20		g		80		g

		レタス		30		g		120		g				食べやすい大きさに切る。 タ オオ キ

		わかめ		10		g		40		g

		酢 ス		6		g		24		g		大さじ2 オオ

		ごま油 アブラ		4		g		16		g		大さじ2 オオ

		さとう		1.5		g		6		g		小さじ2 コ

		しょうゆ		2.5		g		10		g		小さじ2 コ

		鶏がらスープの素 トリ モト		0.7		g		2.8		g		小さじ1 コ

		おろしにんにく		1.5		g		6		g		小さじ1 コ

		白いりごま シロ		1.5		g		6		g		小さじ2 コ

		韓国のり カンコク		0.4		g		1.6		g		小4枚 ショウ マイ






	スライド番号 1
	スライド番号 2
	スライド番号 3
	スライド番号 4
	スライド番号 5

