
管理
番号第6回　食糧学院　東日本高校生レシピコンテスト　応募用紙

岩手県立軽米

小笠原　翼

写真貼付
もしくは別途データをご送付 ください

カラーコピー用紙の貼付はＮＧ

※鮮明でないものは再度ご提出を
お願いする場合がございます。

私の家は煎餅屋をやっています。
岩手県の魚である鮭（皮や骨も利用）を煎
餅に利用し、汁物に生かしたいと思いまし
た。

岩手県の魚と私の家の煎餅をコラボして、
地域や家族への日頃の感謝を表現しまし
た。

鮭のせんべい汁
氏　名：

学校名：
高等学校

長ねぎ 20ｇ

人参 20ｇ
ごぼう 20ｇ ② 長ねぎを斜め切りにする。

しょうが 5ｇ
味噌 15ｇ ④ 生の鮭の身を細かく切り刻み、しょうがと味噌と片栗粉を入れ、手で丸めて鮭団子にする。

材料 分量(2名分) 作り方と調理時のポイント
鮭入り煎餅 4枚 ① 人参とごぼうをささがきにする。

鮭 100ｇ ③ しょうがをみじん切りにする。

醤油 32ｍｌ
⑥ 野菜に火が通ったら鮭団子を入れる。醤油で味付けする。

片栗粉 適量
だし汁 500ｍｌ ⑤ だし汁にごぼうと人参を入れて煮る。

鮭入り煎餅・・・

⑦ ⑥ に鮭入り煎餅を4つに割り、長ねぎを入れ、2～3分くらい煮る。

鮭の皮と骨を焼き、砕いたものが生地に練り込まれています。
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