
郡山女子大学短期大学部・公益社団法人日本フードスペシャリスト協会共催

平成27年度公開講座「ハッピーバレンタインデーwithファミリー

パパズ＆キッズキッチン

～メニュー～

ミルクピラフ

煮込みハンバーグ＆サラダ

トマトキッシュ

キラキラフルーツゼリー

ホワイトショコラドーム



キラキラオレンジゼリー

♥材料（１班分）♥

• 100％オレンジジュース

５００ ｍＬ

• クックゼラチン

１０ ｇ

• みかん缶

５０ ｇ

・ ミントの葉

適量



ふわふわトマト煮込みハンバーグ
• ♥材料（４人分）♥

＜ハンバーグ＞

・合いびき肉 ５００ ｇ
・たまねぎ ２個分（みじん切り）
・パン粉 ２カップ
• たまご ２個
• 牛乳 ２００ ｍＬ
• しょうゆ 小さじ２
• サラダ油 大さじ１
＜トマトソース＞
・しめじ ２パック

・たまねぎ １個分（スライス）
• トマト缶(ダイス) ２缶
• 赤ワイン １００ ｍＬ
• コンソメ顆粒 小さじ４
• ケチャップ 大さじ４
• 砂糖 大さじ２
• 塩・コショウ 適宜
• 生クリーム(植物性) １０ ｍＬ
• サラダ油 大さじ１



やわらかくておいしい
ハンバーグを作るコツ

１）しっかりこねる。

2）牛脂を入れる。

3）ヨーグルトを入れる。

4）ウエイパーを入れる。

5）蒸し焼き40秒

6）焼きたてにホイルを

かぶせる。（5～10分）

7）肉と道具を冷やす。



鮭といろどり野菜のミルクピラフ

♥材料（４人分）♥

・米 ２合

・鮭の切り身（甘塩・生） ２切れ

・ミックスベジタブル １００ ｇ

・コンソメキューブ 1個

・牛乳 ２００ ｍＬ

・おろしショウガ（チューブ） ８ ｇ

・バター １０ ｇ

・クレイジーソルト 適宜

・塩・こしょう 適宜

・スパイスパセリ 適宜



チャーハンとピラフの違い

炒飯（チャーハン）は、フライパンに油を入れ、溶き卵を先に
入れて半熟にならない内にご飯を入れ混ぜ合わせ焼き豚や葱
などを入れて炒めた中華料理で焼飯も同じ炒めご飯です。

ピラフは、米をバター等で炒めて肉、野菜等を加えたスープ
で炊いた炊き込みご飯です。



ミニトマトキッシュ

キッシュとは、パイ生地・タルト生地で作った器の中に、卵、生
クリーム、ひき肉やアスパラなどの野菜を加えてチーズをたっ
ぷりのせオーブンで焼き上げるフランスの郷土料理です。

♥材料（４人分）♥

・ミニトマト １パック
・ほうれんそう １/２束
・バター ５ ｇ
・ミックスチーズ ４０ ｇ
・クロワッサン ４個

＜卵液＞
・たまご（Ｌサイズ） ２個
・ 牛乳 １４０ ｍＬ
・塩・こしょう 適宜



ホワイトショコラドーム
• ♥材料（1台分）♥

＜スポンジ＞

・ホットケーキミックス ４００ ｇ

・牛乳 ３６０ ｍＬ

・たまご（Ｍサイズ） ２個

＜ぬりシロップ＞

・砂糖 ２０ ｇ

・水 ２０ ｍＬ

・リキュール ２０ ｍＬ

＜ホワイトチョコクリーム＞

・生クリーム ４００ ｇ

・バニラエッセンス 少々

・ホワイトチョコレート １００ ｇ

＜かざり＞

・いちご １パック

・バナナ １本

・フルーツ缶 (パイン・白桃) 各５０ ｇ

・セルフィーユ 適宜

・アラザン

・チョコペン



アレンジ編



アレンジ編



2～3月旬の野菜①



2～3月旬の野菜②





郡山ブランド野菜



パパといっしょに心を込めて作ったホワイトショコラドームを

ママにプレゼントしょう♪♪
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