
土岐市
となりのネコさん

子ども達はこのシチューを作ると喜びました。

（ずいぶん昔の話になってしまいましたが）

材料（4人分）

作り方

ワンプレートグリル

パイシチュー

参考調理時間：約30分 

1人あたり：約270kcal

Time

Kcal

参考調理時間：約40分

1人あたり：約472kcal

Time

Kcal

❶鶏むね肉は小さめの一口大、野菜は大きめ
のみじん切りにする。
❷厚手の鍋にサラダ油を熱し、①、コーンを加
え炒め、しんなりしたら水を加えて、あくを
とりながら10分程度煮込み、クリームシ
チューの素、牛乳を加え、さらにとろみがつ
くまで煮込む。
❸耐熱容器に②を入れ、解凍したパイシートを
かぶせ蓋をし、少量の水（分量外）で溶いた卵
黄をぬり、200度のオーブンで約15分焼く。

作り方

多治見市
モモさん

超簡単で豪華に見えます。クリスマス用に

ニンジンをツリー型にくり抜くと楽しいかも？

ミニハンバーグ

今月のテーマ

12月といえばやっぱりクリスマス！
みんなで楽しめるパーティーメニューをご紹介♪

はんうちのご

教えて

みんなの

ウインナー…4本
じゃがいも…1個
たまねぎ…1個
にんじん…1/2本
パプリカ…1/2個
ブロッコリー…1/4株
焼肉のたれ…大さじ3

　 　合いびき肉…150g
　 　たまねぎ…1/4個
　 　パン粉…大さじ2
　 　牛乳…大さじ2
　 　卵…1/2個
　 　塩こしょう…適量

みんなでわいわいパーティーメニュー！

❶ミニハンバーグをつくる。たまねぎはみじん切りにし、しんなりするまで炒め冷ます。合
いびき肉に炒めたたまねぎ、牛乳でふやかしたパン粉、卵、塩こしょうをあわせてこね、
500円玉程度の大きさに丸める。
❷たまねぎはくし切りにする。じゃがいも、にんじん、パプリカは食べやすい大きさに切り、レン
ジで数分加熱する。ブロッコリーは硬めに茹でておく。ウインナーは半分に斜め切りにする。
❸魚グリルに入るくらいの耐熱容器に①②をならべ、焼肉のたれを回しかけ、グリルで加熱する。
❹焼きあがったらブロッコリーを飾る。

クリームシチューの素
　　　　　  …1/2箱
冷凍パイシート…2枚
鶏むね肉…200g
じゃがいも…1個
たまねぎ…1/2個

材料（4人分）

にんじん…1/2本
コーン缶詰…60g
サラダ油…大さじ1
水…600ml
牛乳…100ml
卵黄…1/2個分
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多治見市
４Aさん

材料がそろえば簡単に作れるので

うちでは娘に作ってもらっています。

作り方

いちご…5粒
ラズベリー…5粒
ブルーベリー…10粒
クリームチーズ…50g
マシュマロ…100g
ピザ生地…1枚
粉糖…適量
ミント…適量

材料（4人分）

参考調理時間：約10分

1人あたり：約158kcal

Time

Kcal

❶バゲットを1.5cm程度の幅に切り込みを入
れ、Aをぬる。
❷具材は、はさみやすい大きさに切る。
❸①に②を形よくはさむ。

作り方

バゲット…1本

　 　鶏ハム…1/4枚
　 　フリルレタス…2枚
　 　ゆでエビ…8尾
　 　アボカド…１/4個
　 　トマト…1個
　 　モッツァレラチーズ…１/2個
　 　生ハム…4枚
　 　レモン…1/4個
　 　オリーブ…1個
　 　バター…10g
　 　粒マスタード…10g
　 　マヨネーズ…10g

材料（4人分）

参考調理時間：約20分

1人あたり：約416kcal

Time

Kcal

Time

デザートピザ

バゲットサンドイッチ

恵那市
トリックさん

トーストした食パンに具をのせて

そのまま食べてもおいしいです。

❶クリームチーズをピザ生地にぬる。
❷①にマシュマロ、ベリー類をのせる。
❸オーブントースターで、マシュマロにほんの
り焼き色がつくまで焼く。
❹仕上げに粉糖をかけ、ミントをかざる。

Ａ

具材
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