
    

 

★とり肉
にく

のバジル焼
や

き 
◆材料

ざいりょう

（4人分
ぶん

） 

・とり肉
に く

（60～70ｇ）：4切
きれ

        

・バジル粉
こ

        ：1.5ｇ 

・塩
し お

            ：小
こ

さじ 1/3       

・こしょう         ：少々
しょうしょう

 

・白
し ろ

ワイン          :小
こ

さじ 1 

・油
あぶら

            ：適量
てきりょう

 

 

 

 

 

 

 ◆作
つ く

り方
かた

 

①とり肉
に く

はバジル粉
こ

、塩
し お

、こしょう、白
し ろ

ワイン（酒
さ け

でもＯＫ）で下味
し たあ じ

をつける。 

②フライパンに油
あぶら

を熱
ね っ

し、①のとり肉
に く

を並
なら

べて焼
や

く。両面
りょうめん

がきつね色
いろ

に焼
や

けたら出来上
で き あ

がり！ 

 

＊この分量
ぶんりょう

は大量
たいりょう

調理
ち ょ う り

の場合
ば あ い

のものです。 

ご家庭
か て い

では調整
ちょうせい

をお願
ねが

いします。 

◆給食
きゅうしょく

の献立例
こんだてれい

 

ごはん 牛乳
ぎゅうにゅう

 

とり肉
に く

のバジル焼
や

き 

ツリーサラダ 

かぼちゃのポタージュ 

クリスマスカップデザート 

高島市内学校給食センター 


