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＜鶏肉
とりにく

の 白
白っぽい

ワイン煮込
ニコニコ

み＞ 

○ 材料
ざいりょう

 

鶏
とり

もも肉
にく

 １人 １～２本   人参
にんじん

 １本  玉
たま

ねぎ１個
こ

 

白
しろ

ワイン ４０ｍｌ  塩
しお

少 々
しょうしょう

  マヨネーズ 適量
てきりょう

 サラダ油
あぶら

適量
てきりょう

 

チーズ１/２袋
ふくろ

 

 

○ 作
つく

り方
かた

 

１．鶏
とり

もも肉
にく

は塩
しお

少 々
しょうしょう

とワインを揉
も

みこんで１０分
ぷん

ほど置
お

く。 

２．ニンジンは細
ほそ

めの薄
うす

く小
ちい

さい板
いた

状
じょう

に切
き

り分
わ

ける。 

３．玉
たま

ねぎは半分
はんぶん

に切
き

って５ミリくらいの厚
あつ

さに切
き

り、サラダ油
あぶら

で透
す

き通
とお

るまで

炒
いた

める。 

４．鍋
なべ

に鶏
とり

もも肉
にく

、人参
にんじん

、玉
たま

ねぎの順
じゅん

に重
かさ

ね入れ、マヨネーズをかけて、ふたを

した鍋
なべ

ごとオーブンに入れて１８０度
ど

から２００度
ど

くらいに熱
ねっ

したオーブンで

４０分焼
や

く。 

５．４０分後
ふ ん ご

に鍋
なべ

を取
と

り出
だ

しふたを開
あ

けてチーズを振
ふ

りかける。 

６．再
ふたた

び鍋
なべ

のふたを取
と

ってオーブンに入
い

れ、チーズに焼
や

き目
め

がつくくらいまで焼
や

く。 

 

＜リンゴタルト＞ 

○材料
ざいりょう

（１グループ） 

 



 たまご１個
こ

 リンゴ１個
こ

（シナノゴールド） バター１００ℊ 小麦粉
こ む ぎ こ

１００ℊ 

砂糖
さ と う

適量
てきりょう

 

○ 作
つく

り方
かた

 

１．たまごの黄身
き み

と白身
し ろ み

を分
わ

ける 

２．黄身
き み

と砂糖
さ と う

大
おお

さじ１・バターをスプーンで混
ま

ぜる 

３．２に小麦粉
こ む ぎ こ

を少
すこ

しずつ加
くわ

え、耳
みみ

たぶのかたさくらいになるように混
ま

ぜ合
あ

わ 

  せ生地
き じ

をまるめて 10分
ぷん

ほどねかす。 

４．リンゴを皮
かわ

つきのままで、種
たね

だけを取
と

り 2ｍｍ～3ｍｍくらいの厚
あつ

さに切
き

 

  る。 

５．生地
き じ

を広
ひろ

げてりんごを生地
き じ

をうめるように並
なら

べる。 

６．白身
し ろ み

を砂糖
さ と う

と一緒
いっしょ

にあわだて 5 の上
うえ

にのせてオーブンで焼
や

く。 

（はじめはアルミホイルをかぶせる。鶏肉
とりにく

と一緒
いっしょ

に 40分
ぷん

くらい焼
や

く） 

 

＜サラダ＞ 

 ○材料
ざいりょう

   

キャベツ１/２  

とうもろこし（粒
つぶ

になったもの）  

カニかまぼこ 1 パック 

 ○作
つく

り方
かた

 

  １．キャベツは少
すこ

し大
おお

きめのざく切
ぎ

り、カニかまぼこは適当
てきとう

に切
き

る。 

  ２．キャベツ・とうもろこし、カニかまぼこをマヨネーズであえる。 
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