
◀その他の
　レシピは
　こちら

米…２合
水…２合目盛り
米油…小さじ１
皮なし鶏もも肉…300g
　　　　　　　　（1 枚）
玉ねぎ…1/4 個
にんにく…２片
生姜…８ｇ
　 こしょう…少々
　 りんご酢…大さじ 1/2
　 醤油…大さじ１
　 オリーブ油…小さじ１
　 米油…小さじ１
小ねぎ…１本

旬野菜等こだわり食材の創作イタリアン
レストラン。北本トマトカレーも提供。
宮内３-202　月〜土 11：30 〜14：30（L.O.
14：00）／金・土17：00〜21：00（L.O.20：00）
／テイクアウト受付10：30〜17：00

（受渡し 18：30 頃まで）
☎ 542-2559  cucina_d

粗みじん切りした玉ねぎ、すりおろしたにん
にく、生姜と A を混ぜたソースに、1/4 に切っ
た肉を 30 分漬け込む。

❶ フライパンに２の肉を並べ、焼き目がつく
ように焼く。上下を返して蓋をして弱火に
し、15 分ほど蒸し焼きにして火を通す。

❷ ふたを取って強めの中火にし、２のソース、
肉汁を絡めるようにして焼く。

❸ 器にご飯を盛り、その上に肉をのせ、小口
切りした小ねぎを散らす。

米油を加えて炊飯。

A

クッチーナ D

イベント出店時の定番メニュー。肉汁とスパイスが効いたソー
スがしみ込んで、チキンと一緒にご飯が止まらなくなる逸品。
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２

３

米を炊く

ソースに肉を漬け込む

肉を焼く

ローストチキン丼

【材料 | ４人分】 【作り方】

監修 クッチーナ D １月 28 日提供の給食

佐
藤

　給
食
と
コ
ラ
ボ
し
て
子
ど
も

た
ち
に
食
べ
て
も
ら
う
の
は
面
白
い

な
と
思
っ
て
、
応
募
し
ま
し
た
。
パ

ス
タ
と
シ
フ
ォ
ン
ケ
ー
キ
の
レ
シ
ピ

も
あ
り
ま
し
た
が
、
最
終
的
に
イ
ベ

ン
ト
で
も
販
売
し
て
い
る
ロ
ー
ス
ト

チ
キ
ン
丼
と
、
野
菜
が
摂
れ
る
よ
う

に
ミ
ネ
ス
ト
ロ
ー
ネ
、
り
ん
ご
の
コ

ン
ポ
ー
ト
が
給
食
に
な
り
ま
し
た
。

渡
邊

　い
た
だ
い
た
レ
シ
ピ
か
ら
、

材
料
費
の
関
係
で
オ
リ
ー

ブ
オ
イ
ル
を
米
油
に

し
た
り
、
に
ん
に
く

の
量
も
子
ど
も
向

け
に
減
ら
し
た
り

し
て
い
ま
す
。
ロ
ー

ス
ト
チ
キ
ン
丼
は
、

ソ
ー
ス
や
焼
い
た

後
に
出
た
肉
汁
を

も
う
一
回
釜
に
戻

し
て
煮
た
て
た
も

の
を
お
肉
の
上
に

か
け
る
よ
う
に
し

ま
し
た
。
工
程
が

増
え
て
し
ま
い
ま

す
が
、
こ
れ
で
子

ど
も
た
ち
に
ご
飯

を
た
っ
ぷ
り
食
べ

て
も
ら
え
た
と
思

い
ま
す
。

佐
藤

　す
ご
く
お
い
し
く
て
、
生
徒

た
ち
が
チ
キ
ン
も
コ
ン
ポ
ー
ト
も

ど
ん
ど
ん
お
代
わ
り
し
て
く
れ
て
、

び
っ
く
り
し
ま
し
た
。

渡
邊

　限
ら
れ
た
時
間
で
お
店
の
味

を
再
現
す
る
工
程
を
考
え
る
の
は
難

し
か
っ
た
で
す
が
、
提
案
い
た
だ
い

た
も
の
を
形
に
し
て
い
く
経
験
は
プ

ラ
ス
に
な
り
ま
し
た
ね
。

佐
藤

　私
の
子
ど
も
も
市
内
の
学
校

に
通
っ
て
い
て
、
給
食
で
地
域
と
関

わ
る
取
組
み
を
い
ろ
い
ろ
や
っ
て
く

だ
さ
っ
て
い
る
ん
だ
な
と
。
今
後
も

イ
ベ
ン
ト
に
参
加
し
て
、
積
極
的
に

地
域
と
関
わ
っ
て
い
き
た
い
で
す
。

本格イタリアンを給食で
再現するのは細かな工夫

イ
ベ
ン
ト
で
人
気
の
定
番
メ
ニ
ュ
ー

ソ
ー
ス
も
う
ま
み
た
っ
ぷ
り

ロー
ストチキン丼

ロー
ストチキン丼

季節
野菜の

ミネストローネ季節
野菜の

ミネストローネ

り
ん

ごの
コンポー
ト

り
ん

ごの
コンポー
ト

北本の給食は県内随一！
北本市は、県内有数の「全小中学校の栄養
士配置・自校調理」を実現しています。こ
れにより、各栄養士は学校ごとのアレル
ギー事情に対応し、教室を回っての食育指
導や出来立ての給食提供が可能になりま
す。今後も、給食を通して、食に、地域に
愛着を持つ取組みを実施します！

佐藤 大輔さん

渡邊 由美さん

いただき ま す！いただき ま す！

クッチーナD

北本中学校栄養士

2026年３月１日発行⑥

クラフティとは、フランス
のリムーザン地方発祥の家
庭的なデザート。表面はき
つね色に色づき、中はカス
タードのようになめらか。

いちごとみかんの
クラフティ

◀その他の
　レシピは
　こちら

米粉…大さじ２
砂糖…50g
調整豆乳…50cc
豆乳クリーム…50cc
卵…２個
バニラエッセンス
　…少々
冷凍いちご…お好みの量
みかん缶…お好みの量

❶ ボウルに米粉、砂糖を入れ、泡だて器
でよく混ぜておく。

❷ 別のボウルに調整豆乳、豆乳クリーム、
卵、バニラエッセンスをよく混ぜ合わ
せ、❶に少しずつ加えてよく混ぜる。

❶  耐熱容器に１を流し入れ、いちご、み
かんを乗せる。

❷  180℃のオーブンで 20 〜 30 分焼く。
きつね色になったら取り出す。

１

２

材料を混ぜる

オーブンで焼く

【材料 | ４人分】 【作り方】

カジュアルにもフォーマルにも、
フランス料理や西欧料理をいた
だけるカジュアルフレンチレストラン。

東間8-304-6
ランチ 11：00
〜 15：00

（L.O.14：00）
ディナー 17：30 
〜 21：00

（L.O.20：00）　
月・第１〜４火曜日休み（祝日と定休日が重な
る場合は営業、翌日振替休）
☎ 541-7311  restaurant_dandelion

ダンデライオン

予約必須のフレンチレストランが

フランスの家庭の味を給食に

監修 ダンデライオン １月 20 日提供の給食

荻
野

　孫
が
生
ま
れ

て
、
改
め
て
子
ど
も
っ

て
か
わ
い
い
な
あ
と
思
う

よ
う
に
な
っ
た
と
こ
ろ
、
妻
に
背

中
を
押
さ
れ
て
コ
ラ
ボ
給
食
に
応
募

し
ま
し
た
。
作
り
や
す
さ
を
考
え
て

ト
マ
ト
ポ
ト
フ
と
い
ち
ご
の
ク
ラ
フ

テ
ィ
を
提
案
し
ま
し
た
。

吉
永

　使
え
る
器
具
が
限
ら
れ
る
中

で
新
し
い
レ
シ
ピ
に
挑
戦
す
る
不
安

も
最
初
は
あ
り
ま
し
た
ね
。「
ク
ラ

フ
テ
ィ
」
は
給
食
に
出
す
の
は
初
め

て
。
小
麦
粉
を
米
粉
に
、
牛
乳
を
豆

乳
に
置
き
換
え
、
小
麦
や
乳
の
ア
レ

ル
ギ
ー
が
あ
る
子
も
食
べ
ら
れ
る
レ

シ
ピ
に
し
ま
し
た
。
ト
マ
ト
ポ
ト
フ

は
、
食
感
を
出
す
た
め
に
、
お
肉
の

切
り
方
を
業
者
さ
ん
に
指
定
し
て
注

文
し
た
り
、
シ
ェ
フ
の
ア
ド
バ
イ
ス

を
受
け
て
チ
キ
ン
ブ
イ
ヨ
ン
を
使
っ

て
み
た
ら
、
コ
ク
が
出
て
お
い
し
く

な
り
ま
し
た
ね
。

荻
野
　子
ど
も
た
ち
が
ど
う
反
応
す

る
か
ド
キ
ド
キ
で
し
た
が
「
お
い
し

い
！
」
と
聞
こ
え
て
本
当
に
や
っ
て

よ
か
っ
た
な
と
思
い
ま
し
た
。

吉
永
　子
ど
も
や
先
生
か
ら
も
『
来

年
も
出
ま
す
か
』
っ
て
熱
望
さ
れ
ま

し
た
。
普
段
の
給
食
に
も
今
ま
で
以

上
に
興
味
を
持
っ
て
く
れ
る
よ
う
に

な
っ
た
と
感
じ
て
い
ま
す
。

荻
野
　お
店
で
も
今
後
は
も
っ
と
頑

張
っ
て
新
し
い
も
の
を
考
え
て
、
子

ど
も
た
ち
に
フ
レ
ン
チ
ら
し
い
も
の

を
食
べ
て
も
ら
い
た
い
で
す
ね
。

吉
永
　こ
れ
か
ら
も
給
食
を
通
し

て
、
子
ど
も
た
ち
が
食
や
地
域
に
関

心
を
持
っ
て
く
れ
る
よ
う
な
活
動
を

続
け
て
い
き
た
い
で
す
。

未
知
の
メ
ニ
ュ
ー
に
挑
戦

　子
ど
も
も
大
絶
賛

トマトポトフトマトポトフ
コー
ンピラフコー
ンピラフ

い
ち

ごと
みかんのク

ラ
フ
テ
ィ

い
ち

ごと
みかんのク

ラ
フ
テ
ィ

お店ではどんな
メニューが
人気ですか？

魚を使った料理が
人気です。
食べに来てね！

吉永 愛子さん 荻野 和夫さん

東中学校栄養士 ダンデライオン

⑤広報きたもとNo.1057


