
                         

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 鶏松風 

 

【 材 料 】 

 

鶏むねひき肉 ･・・ １５０ｇ 

鶏ももひき肉 ・・・ ６０ｇ 

大豆ミート ・・・ １０ｇ 

玉ねぎ ・・・ １/２個 

牛乳 ・・・ 大さじ１と 1/2 

パン粉 ・・・ ３０ｇ 

プロセスチーズ ・・・ ２５ｇ 

三温糖 ・・・ 小さじ１ 

みそ ・・・ ２５ｇ 

トマトケチャップ ・・・ 大さじ１ 

白いりごま ・・・ 小さじ１ 

 

【 作り方 】 

 

① 大豆ミートはぬるま湯で戻し、絞っておく。 

② 玉ねぎはみじん切りにする。 

③ プロセスチーズは小さくさいの目切にす

る。 

④ Aの材料を粘りが出るまで混ぜる。 

⑤ ④を耐熱の型に入れ、上にごまをのせ、は

がれないように押さえる。 

⑥ ２００℃のオーブンで２５分程焼く 

⑦ ⑥を適当な大きさに切る 

 

（４人分） 

切り分けるときは、少し冷めてから切る

と崩れにくいです！ 

A 

給食では、生地の中に大豆ミート、

牛乳、チーズを入れてカルシウム

が摂れるように工夫しています。 


