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松風焼料理名

約10分

米みそ 7g

油 小１

鶏ひき肉 150g

玉ねぎ 50g

醤油 少々

片栗粉 13g

る事から「裏には何もない、隠し事のない正直な生き方ができるように」という前向き
な

意味がこめられています

青のり 少々

作り方

「松風焼」はおせち料理の中に入る縁起物のひとつです。

表には、ゴマや青のりが、かかっていますが、裏には何もついていない状態の食べ物で
あ

木綿豆腐 1/２丁

材料

みりん 小１

ゴマ 小１

幼児１名、大人２名分です

3.

4.

5.

調理時間

1.

2.

４をオーブンで焼く(180～200℃で15～20分程度)

豆腐は水切りする

玉ねぎはみじん切りする

ボウルに、鶏ひき肉、豆富、玉ねぎ、片栗粉、醤油、みそ、みりんを入れよく混ぜる

天板にオーブンシートをひき、３を２センチ程度の厚さに敷き詰め、上からゴマと海苔をか

ける

少し冷めたら、切り分ける


