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　里いもと乳製品は相性がよいので、味の仕上が
りも良いし、口当たりもなめらか。
　秋から冬にかけて、里いもの旬の時期に味わえ

　にんじんはいちょう切り、ブロッコリーは小房

　・鮭のムニエル
　・ほうれん草サラダ
　・里いものシチュー

　・米粉コッペパン
　・牛乳

★組み合わせの例

★料理についてひと言

るシチューです。

塩 ④　材料が柔らかくなったら調味料で味を調え、
こしょう 　ホワイトルウを入れる。最後にブロッコリーを
水 　加えて仕上げる。

　バター ③　ベーコンと玉ねぎを炒って、水を入れ、固い物
　小麦粉 　から順に煮る。ブロッコリーは別にゆでておく。
スープストック

エリンギ
ブロッコリー ②　牛乳・バター・小麦粉でホワイトルウを作る。　
　牛乳

里いも ①　里いも、玉ねぎは皮をむき、角切りにする。
玉ねぎ 　白菜、エリンギは２ｃｍ程度のたんざく切り、
白菜
にんじん 　に切る。

さといも

里いものシチュー １２　月

材　料　名 作　り　方

ベーコン


