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ピーマン

スイートコーン

とけるチーズ

１０枚
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３０ｇ

３０ｇ
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マーボーなす 材 料 ４人分 ぎょうざピザ 材 料 ５個分

① オーブンを１７０～１８０℃に温めておく。

(※オーブントースターでもできます。)

② ピーマンは千切りにする。

③ ぎょうざの皮に水を塗り、２枚を重ねる。

④ ③にピザソースを塗り、コーン、ピーマン、

チーズをのせて、オーブンで焼く。

♡ お好みの具をのせてもGOOD！ ♡

♥ 簡単にできるので、お子さんと一緒に

クッキングを楽しんでもいいですね ♥

レシピ紹介

旬の野菜を食べましょう！

① 干し椎茸を戻す。春雨をゆでる。

② ピーマン、玉ねぎ、椎茸、春雨、しょうがを

みじん切りにする。なすは乱切りにする。

③ 味噌、醤油、三温糖、みりんを混ぜ合わせておく。

④ フライパンにサラダ油を熱し、しょうがとひき肉を

入れて炒める。椎茸、玉ねぎ、なす、ピーマンを

順に入れて炒め火を通す。

⑤ ③を加えて味を調え、春雨を加える。

水溶き片栗粉を入れとろみをつけたら、できあがり♡


