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　＜下処理＞

　　まぐろ油漬け 缶を消毒し、油切りし、ほぐす

　　かぼちゃ くし形に切り、茹でる

　　たまねぎ 薄切り

　　パセリ みじん切り

　　スキムミルク ぬるま湯で溶く

　＜作り方＞

(1) ホワイトソースを作る。
（マーガリンで小麦粉をよく炒め、スキム液を少し

           ずつ入れ、のばす。）

(2) マーガリンで鶏肉、たまねぎを十分炒め、
　　　 　かぼちゃ、まぐろ油漬けを加え、コンソメで調味する。

(3) (1)、(2)、パセリを混ぜ合わせる。

(4) (3)の上にパン粉、粉チーズをふり、オーブンで
          色付く程度に焼く。

※ 味が薄い時には、食塩を加える。

※ 器はアルミカップを利用してもよい。

※ アレルギー対応時には、マーガリン、パン粉の
使用原材料を確認する。

※　２００７（平成19）年度　新献立
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