
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

〈材料・２人分〉 
鶏もも肉 
塩・胡椒 
料理酒 
片栗粉 
サラダ油 

〈作り方〉 
➊鶏肉は一口大に切り、ボウルで下味の材料を揉みこむ。  
➋片栗粉を全体にしっかりとまぶす。 
➌別のボウルにＡを入れよく混ぜる。 
➍フライパンにサラダ油を入れ中火で熱する。 
➎弱火にかけて➌を入れ、ひと煮立ちしたら➍を入れる。 

 

〈材料・９本分〉 
ごはん 
豚肉(薄切り) 
片栗粉 
焼肉のタレ 

醤油 
みりん・砂糖 
しょうがチューブ 

はちみつ 

〈材料・３人分〉 
りんご    砂糖           バター 適量 
食パン    レモン汁 
         

〈作り方〉 
➊ごはんをラップに乗せ、１０cm程度の棒状にする。 

➋崩れないようにしっかりと豚肉を巻く。側面のごはんが見えないようにキツメに巻く。 
➌薄力粉を表面にまぶし、油をひいたフライパンで焼く。 

➍合わせたＡを入れて絡める。 

〈材料・２個分〉 
ご飯         
ちくわ         
塩          
 

 

  (火)サンドイッチＤＡＹ Ｃｏｏｋｉｎｇ 
アップルパイ風ホットサンド 

 

１１ 
２２ 

  ２００ｇ 
１本 
適量 

 

 (木)おうちのお弁当シリーズ 
ヤンニョムチキン 

３００ｇ 
各少  々

大さじ１/２ 
適量 

大さじ３ 
 

 
  

コチュジャン・ケチャップ・砂糖・みりん 
 
醤油・ごま油  
にんにくチューブ 
 

 
各大さじ１ 

各大さじ１/２ 
３cm 

保護者の皆様へ 

１個 
３枚 

 
 
 
 
 

 お米のおいしい季節到来、今

直ぐ食べたいおにぎりレシピです。

まるでお好み焼きの様な食べ応

えと味わいです。ちくわは８ｍｍ

幅に切ります。ボウルにご飯、ちく

わ、Ａを入れてよく混ぜます。 

お好みで仕上げに青のりをトッ

ピングしてもＯＫです。食べ応えも

しっかりあるので、忙しい日のボリ

ュームご飯としてもお勧めです。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 りんごジャムを挟んだホットサンドは、簡単に作れてアップ

ルパイの様な美味しさです。最初にりんごを小さめのいちょ

う切りにします。次に鍋にりんご、りんごの重量の２５％の砂

糖、レモン汁を入れ火にかけ、水分が足りなければ様子を

見て加えます。 

沸騰したら蓋をして弱火で１０分くらい煮ます。蓋を開け、

水分を飛ばし、火を止めます。チーズやレーズンなどを加

えた、色々なアレンジレシピをどうぞ。甘みの少ないりんごは

砂糖とレモンでしっかりと煮詰めましょう。サクサクのパンの

中からとろりと出て来るりんごがたまりません。 

 

Ｒ５．１０．１２  花園保育園 

 東京ディズニーシーで販売されているポークライスロール(肉巻きおにぎり)、もちもちのご飯を、

薄切りの豚肉で巻いたスティックタイプのメニューです。濃厚な甘辛ダレともちもち食感のお米の相性

がバツグンです。先ずラップを長めに切ってそこに適量のご飯をのせ、ご飯の真ん中にお箸１本を置い

てコロコロします。ぎゅぎゅっと力を入れて綺麗な形にして、形が整ってきたら、箸を抜いてまたコロコロし

ます。次に豚バラを巻きますが、くっつきやすいよう片栗粉を少しまぶしましょう。 

巻き終わったらフライパンに油を少し入れて、焦げ目が付くまで焼きます。あまりいじるとお肉が取れ

てご飯が出てきます。焼き目が付いて完全に焼けた頃に味付けします。焼き肉のタレと醤油とはちみ

つ少々、みりんも入れるといいですね。それを混ぜ、味付けをしたらまたそこから焼きます。必ず片栗粉

をご飯につけましょう。そうするとお肉が取れないで綺麗に焼けます。お腹も満たされる上に、お肉の

香ばしさがクセになると、リピーターも続出する人気フードです。             （Ｋ） 

 

  (金)ディズニーリゾートシリーズ 
ポークライスロール 

 ３００ｇ 
適量 
適量 
適量 

 

大さじ１.５ 
各大さじ１ 
１cm程度 

少  々

１１ 
９  

１１ 
 ２８ 

１１ 
  １７ 

Ａ 

 (水)おにぎりＤＡＹ Ｃｏｏｋｉｎｇ 
天かすとちくわのソースおにぎり 

 

 〈作り方〉 
➊ちくわは８㎜幅に切る。 
➋ボウルにごはん、➊、Ａを入れてよく混ぜる。 
➌２等分にし、三角おにぎりを握る。 
 
 

〈作り方〉 
➊りんごを１～２cm に切る。 
➋ボウルにりんごと砂糖、レモン汁を入れてラップをし、６００Ｗのレン
ジで３分加熱する。終わったらスプーンで混ぜてさらに３分加熱
する。 

➌ラップを取ってさらに３分加熱する。 
➍食パンを綿棒で平らにし、➌を乗せて半分に折り、 
フォークで端っこを止める。 

➎フライパンにバターをひき、両面こんがり焼く。 
 

 

Ａ 
大さじ２ 

小さじ１/２ 
 
 

Ａ 
  各１０ｇ 

小さじ２ 
大さじ１ 

 

天かす・桜えび 
青のり 
ウスターソース  

 

 鶏もも肉を使って韓国で定番のヤンニョムチキンを作ってみます。フライパン１つで簡単に作れま

す。甘辛く仕上げた濃いめの味付けで、ご飯が進むこと間違いなしです。鶏もも肉は一口大に切り、

ボウルに入れ下味の材料を入れて揉みこみ、１０分程度置きます。キッチンペーパーで水気を拭き

取り、片栗粉を全体にしっかりまぶします。別のボウルにＡを入れ、よく混ぜます。 

フライパンにサラダ油を入れ中火で熱し、➋を入れて両面を３分ずつ焼き、中まで火が通ったら取

り出します。弱火にかけて➌を入れ、ひと煮立ちしたらサラダ油を入れ、全体に味がなじんだら火から

下ろします。器に盛り付け、白いいりごまを散らして完成です。調味料を加熱する際、焦げやすいので

注意しながら混ぜて下さい。 

 

 

 

 

 
 
 
 


