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　＜下処理＞

　　魚 流水で洗い、食塩をふる

　　しょうが すりおろす

　　にんにく すりおろす

　　じゃがいも 短冊切りにし、固めに茹でる

　　たまねぎ　　　 薄切り

　　トマト　　　　　　 ざく切り

　　エリンギ 薄切り

　　ｸﾞﾘｰﾝｱｽﾊﾟﾗ 根元の皮の固い部分は、ピーラーで
           むき、ななめ薄切り

　＜作り方＞

(1) しょうが、にんにく、白ワイン、ｵﾘｰﾌﾞ油を合わせ、
　　　　  白身魚を漬け込む。

(2) オリーブ油でたまねぎ、エリンギ、ｸﾞﾘｰﾝｱｽﾊﾟﾗ、
　　　　  じゃがいもを炒め、食塩、こしょうで調味する。

(3) アルミカップに白身魚を入れ、オーブンで焼く。

(4) (2)とトマトを混ぜ合わせ、(3)の上にのせ、
　　　　  粉チーズをふり、さらに焼く。
　　　　  （180～200℃で15～20分程度）

※　２０１０（平成22）年度　新献立
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