
 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



平成２７年度

材料費

材　料

( ４人分 )

人参

トマト

さといも

さつまいも

鶏もも肉

マカロニ

牛乳

パン粉

塩・こしょう

バター

とろけるチーズ

小麦粉

パルメザンチー
ズ

適量 　　をのせ、焦げめがつくまで温めていたオーブンで１０

 　 分焼く。

適量  　 混ぜ合わせる。

２０ｇ ６．さといも・人参・さつまいも・もも肉をサラダ油で炒め、

大２ ７．６と５をからめ、グラタン皿に盛り、パン粉・チーズ

７０ｇ 　  少量の水を入れて蓋をして蒸す。

１００ｇ ４．ゆでたさといもを大きめに切り、残ったお湯にトマト

５００ｍｌ 　　をくぐらせ皮をむく。

適量 ５．１で作ったソースにみじん切りをしたトマトを入れ、

小４個 ２．塩・こしょうで味を整える。

小１／２ ３．さといもと人参の皮をむき、さといもは約５分ゆで、

２００ｇ（１枚） 　  人参とさつまいもを約１．５ｃｍの正方形に切る。

分　量 作　り　方

１／２（５０ｇ） １．フライパンを熱し、バター・牛乳・小麦粉の順に入れ、

１個 　   とろとろになるまで混ぜ続ける。

ご当地グルメアイディア料理コンテスト優秀賞作品

料理名 八街グラタン

料理のｱﾋﾟｰﾙﾎﾟｲﾝﾄ
（特徴・味等）

食材の食感を生かし、大きめに野菜を切りました。

約　２，０００　円 調理時間 ９０　分

高校生の部


