
           
                             平成 18年 6月 10日実施用   
 
《材料》1人分                         
じゃがいも       ６０ｇ 
豚ひき肉        ２０ｇ 
たまねぎ        ３０ｇ 
サラダ油         ３ｇ 
カレー粉        少々 
低蛋白小麦粉      １０ｇ（大さじ１） 
卵           １０ｇ 
パン粉         １２ｇ 
揚げ油         １２ｇ 
付け合わせ 

キャベツ        ３０ｇ 
ミニトマト       １０ｇ 
ソース          ５ｃｃ（小さじ１） 
 
 
 
 
《材料》1人分                   
小松菜         ５０ｇ 
油揚げ          ３ｇ 
出し汁         ４０ｃｃ 
醤油           ６ｇ（小さじ１） 
 
    
                        
《材料》1人分 
白玉粉         ２５ｇ 
桃缶          ３０ｇ 
ミカン缶        ３０ｇ 
キウィー        １０ｇ 
粉あめ         ３０ｇ 
水           ５０ｃｃ 
上白糖         １０ｇ 
 

カレーコロッケ 
《作り方》 
① たっぷりの水量でじゃがいもを茹でて粒の残ら
ないようにつぶしておきます。 
② 玉葱はみじん切りにしてから水にさらし油で透
き通る位に炒めておきます。 
③ ②に豚ひき肉も加えて炒めてカレー粉を入れて
香りが出るまで炒めてから、①のじゃがいもを加

えてよく混ぜ合わせます。 
④ 俵型に形作りをして個数分を用意します。 
⑤ ④に小麦粉をまんべんなくまぶしてから水溶き
卵を通し、最後にパン粉をまぶして形作ります。

⑥ 170℃位に熱した揚げ油に⑤のコロッケを入れて
きつね色になったら取り出します。 
⑦ 平皿に茹キャベツ、ミニトマトを付け合せにして
盛り合わせます。 

煮浸し 
《作り方》 
① たっぷりの水量で小松菜を茹でて水さらしをし
た後使います。 
② 出し汁を沸騰させて食べやすい大きさに切った
小松菜と油揚げを入れます。 
③ 煮立ったら醤油で味付けして出来上がりです。 
 

フルーツ白玉 
《作り方》 
① 白玉粉に耳たぶ位の硬さになる程の水を加え、円
盤状にこね形を整えてから、沸騰した湯中に入れ

て団子を作ります。 
② 果物は食べやすい大きさに切っておきます。 
③ 分量の水に粉あめ、上白糖を入れて沸騰させシロ
ップを作ります。 
④ 器に①の団子、②の果物を盛り付け③のシロップ
をかけて出来上がりです。 


