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　①ニンジンを皮ごとすりおろし水気を切る
　②小麦粉・ベーキングパウダーを合わせて振るいにかける
　③ボールにバターを入れ泡立て器でクリーム状になるまで練り、砂糖を２～３回に
分けて加えながら白っぽくなるまで混ぜる
　④③に①・卵黄・塩を加え混ぜる
　⑤ボールに卵白を入れ、砂糖を２～３回に分けて加えながら泡立て固めのメレンゲ
を作る
　⑥④に⑤を２回に分けて加え、泡をつぶさないように手早く混ぜ、②を加えてさっくり混ぜ合わせたら型に流し入れ１７０度に熱したオーブンで３０分～４０分焼く
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がんもどき

　①もめん豆腐は水分を切っておく
　②ニンジン・生シイタケ・長芋・しょうがを千切りにする
　③芽ひじきを水でもどしておく
　④ボールに①を入れつぶし、他の材料を加えてよく混ぜる

　⑤混ざったら、形を作り油で揚げる（蒸してもおいしい）
　⑥油に浮いてきたらできあがりです（タレはお好みで）



豚肉のネギあえ

　①豚肉は食べやすい大きさに切る
　②ネギは５ｃｍ位の白髪ネギにする
　③沸騰したお湯に①を入れゆでる。ゆで上がったらザルに上げ水気を切る
　④キュウリはピューラー（皮むき）で縦長にスライスし、トマトと一緒に
　　皿に盛り付ける
　⑤③に白髪ネギ・醤油・ゴマをあえて④の皿に盛り付ける
　⑥フライパンにゴマ油を入れ、ニンニクのスライス・刻んだ唐辛子を入れて

　　熱し、香りを出す

　⑦⑤に⑥をかけてできあがり
材料　　　　　　


豚肉　　　　　２００ｇ　　　　　ニンニク　　　１片


ネギ　　　　　　１０㎝　　　　　唐辛子　　　　１本


醤油　　　　　大さじ１　　　　　キュウリ　　　１本


ゴマ　　　　　　　適量　　　　　トマト　　　　１個


ゴマ油　　　　大さじ２　　　　　　　　　　　





材料　　　　　　


もめん豆腐　　　　　一丁　　　　　芽ひじき　　　適量


ニンジン　　　　１／３本　　　　　片栗粉　　　大さじ１


生シイタケ　　　　　２枚　　　　　削り節　　　　少々


長芋　　　　　　　１０㎝　　　　　塩　　　　　　少々


しょうが　　　　１／２個　　　　　　　　　　　　　





材料　　　　　　


～生地用～　　　　　　　　　　　　　　　～メレンゲ用～


ニンジン（すりおろし）　　８０ｇ　　　　　卵白　　　　　　３個分


小麦粉　　　　　　　　　１５０ｇ　　　　　砂糖（三温糖）　３０ｇ


ベーキングパウダー　　小さじ１/3　　　　


バター　　　　　　　　　　８０ｇ


砂糖（三温糖）　　　　　１２０ｇ


卵黄　　　　　　　　　　　２個分　　　


塩　　　　　　　　　　　　　少々　　　　　　　　



























































