
▹海老のトマトクリーム煮

【材料】１人分（中学校給食で実施の１人分の分量です）
・ むきえび 30ｇ
・ 白ワイン 2ｇ
・ マカロニ（フジッリ） 10ｇ
・ サラダ油 1ｇ
・ 玉ねぎ （スライス） 50ｇ
・ 人参 （いちょう切り） 20ｇ
・ いんげん豆ピューレ 15ｇ
・ バター 2ｇ
・ 小麦粉 1.5ｇ
・ 牛乳 15ｇ
Ａ トマトピューレ（ダイストマト缶） 4ｇ
Ａ トマトケチャップ 2ｇ
Ａ 塩 0.7ｇ
Ａ こしょう 0.02ｇ
Ａ 粉ローリエ 0.02ｇ
・ スープ 30㏄
・ 生クリーム 5ｇ
・ グリンピース 3ｇ

【作り方】
①バターと小麦粉でホワイトルウを作り、いんげん豆ピューレを混ぜておく。
②むきえびを下茹でし、白ワインをまぶしておく。
③別の鍋でマカロニを茹でておく。
④サラダ油で玉ねぎ、人参を炒めスープを加え煮る。
⑤Ａと牛乳、ルウを加え味を調え、グリンピースと生クリームを入れて仕上げる。
♪いんげん豆ピューレは入れなくても美味しく出来上がります。
♪給食では鶏がらと豚骨でスープをとっています。

マカロニが入ったボリューム満点の

クリーム煮です。トマトの色で

彩りもきれいです。


