
  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

《作
つ く

り方
かた

》 

①にんにくとパセリはみじん切
ぎ

り、たまねぎはうす

切
ぎ

り、にんじんはせん切
ぎ

り、エリンギは短冊
たん ざ く

切
ぎ

り

にする。 

②鮭
さ け

は一口
ひ と く ち

大
だい

に切
き

り、白
し ろ

ワインをふっておく。 

③なべにサラダ油
あぶら

を熱
ね っ

し、にんにくを入
い

れて香
かお

りを

出
だ

し、短冊
たん ざ く

に切
き

ったベーコンを加
く わ

える。 

④たまねぎを入
い

れ、じっくり炒
いた

める。 

⑤にんじん・エリンギ・鮭
さ け

の順
じゅん

に入
い

れ、塩
し お

・こしょう

をして軽
かる

く炒
いた

め、水
みず

を加
く わ

えて煮
に

る。 

⑥火
ひ

が通
と お

ったら、牛乳
ぎゅうにゅう

を入
い

れて煮
に

る。 

⑦かためにゆでたペンネを入
い

れ、コンソメと 

塩
し お

・こしょうで味
あ じ

をととのえる。 

⑧パセリをちらしてできあがり。 

《材
ざ い

 料
りょう

》 （４人分
に ん ぶ ん

） 

  サラダ油
あぶら

 適量
て き り ょ う

 

  ベーコ
 

ン 3枚
ま い

 

   

  にんにく
 

 少々
しょうしょう

 

  たまねぎ 小
しょう

1個
こ

 

  にんじん
 

 ２/3本
ほ ん

 

  エリンギ
 

 2本
ほ ん

 

  鮭
さ け

 １切
き

れ 

  白
し ろ

ワイン 小
こ

さじ１ 

  水
み ず

 200m
 

l
 

 

  牛
ぎゅう

乳
にゅう

 140ml
 

 

  塩
し お

・こしょう 少々
しょうしょう

 

  ペンネ
 

 100
 

ｇ 

  パセリ
 

 適量
て き り ょ う

 

  コンソメ 小
こ

さじ１ 

 

サーモンクリームペンネ 
 

4/25（火
か

）  給食
きゅうしょく

レシピの紹
しょう

介
かい

 

ほごしゃ 


