
《材料》 《分量》 《下処理》

銀サケ 60g4切れ

塩 少々

こしょう 少々

【ソース】

酒 小さじ1/2

マヨネーズ 大さじ3

にんじん 1/4本 すりおろす

《作り方》

①酒に塩こしょうで下味をつけておく。

②酒、マヨネーズ、にんじんを混ぜ合わせる。

③サケに②をのせて、180℃のオーブンで15分くらい焼く。

給食だより 10月号
（毎月８日はおやまわ食の日） 小山市立東城南小学校

令和６年度

10月21日(月)～25日(金)は「お米ウィーク」

☆サケのもみじ焼き☆

焼き上がりの鮮やかなオレンジ色が紅葉の

ようです。簡単に作れて人気の魚のおかずで

す。卵不使用のマヨネーズ風の調味料でも代

用できます。


