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らくのうだよりに対するご意見、ご感想をお待ちしております。
また、投稿記事、詩、短歌、川柳などもどしどしご応募ください。 投稿は本所又は までメールでご応募ください。hr.bossoumu@celery.ocn.ne.jp

FAX（0824）64-2233

第18回広島県児童牛乳ポスターコンクール
広島県酪農業協同組合長賞

ぎゅうにゅう大すきぎゅうにゅう大すき

つがわ り　お

江田島市立中町小学校１年

津川  里緒さん

ホームページアドレス　http://hiroraku.or.jp ひろらく

鍋倉閑香さん

（高校生）

ミルククッキングコンクール第32回

優秀賞

“たけのことれんこんの和風グラタン”
★作り方
①鍋にバターを溶かし、小麦粉を入れ弱火で焦がさないように炒め
る
②火を止め牛乳・だし・薄口しょうゆを合わせたものを少しずつ加
えながらのばす。
③中火にし混ぜ、とろみがついたら弱火で１分加熱する。
④マカロニを牛乳で湯がき、アスパラを加えてさっと煮る。
　（残った牛乳はホワイトソースに入れる）
⑤玉ねぎ、鶏肉、たけのこ、れんこんを切る。
⑥マカロニ、玉ねぎ、鶏肉、たけのこ、れんこん、えび、アスパラを塩、
こしょうで炒める。
⑦皿に盛りつけ、粉チーズ、パン粉をのせ、予熱したオーブンで焼く。

POINT
ここがポイント

★材　料（4人分）
牛乳……………………670㎖
バター……………………42g
えび……………………40g
マカロニ…………………80g
玉ねぎ……………………40g
鶏肉（もも）…………120g
粉チーズ……………適量
パン粉………………適量
塩……………………少々
イタリアンパセリ……1ふさ
アスパラ………………40g
たけのこ………………40g
れんこん………………40g
小麦粉…………………32g
薄口しょうゆ……………24g
だし……………………120g
こしょう…………………少々

牛乳を使って、マカロニをゆがきま
した。ホワイトソースの味つけにだ
し・薄口しょうゆを入れて、広島産の
たけのことれんこんを使用し、和風
テイストにしました。

なべくら のどか


