
 

 

 

 

第５回いなべ親子料理教室ＲＥＣＩＰＥ 

平成２９年１２月２日（土） 

いなべ市藤原文化センター料理教室 

 

 

講師：ＭＡＫＯ Ｄｅｇｕｃｈｉ 

 

 

ＮＰＯ法人ヴェリタス  



🍙 サンタおにぎり 

【材料
ざいりょう

】（１人分
ひとりぶん

） 

・ごはん ０．５合
ごう

 

・カニカマ ２本
ほん

 

・のり 少々
しょうしょう

 

   ・スライスチーズ 1枚
まい

 

【作
つく

り方
かた

】 

① ご飯
はん

をラップの上
うえ

に置
お

き、水滴
すいてき

の形
かたち

に握
にぎ

りま

す。 

② カニカマの赤
あか

い部分
ぶ ぶ ん

をはがしてマヨネーズを

糊
のり

にして貼
は

り付
つ

け、帽子
ぼ う し

を作
つく

ります。帽子
ぼ う し

の下
した

の

縁取
ふ ち ど

り部分
ぶ ぶ ん

はカニカマの白
しろ

いところを使
つか

って作
つく

りま

す。 

③ チーズをくりぬき、ひげ・帽子
ぼ う し

のボンボンを作
つく

り

ます。 

④ 顔型
かおがた

のパッチンを使
つか

って海苔
の り

を型取
か た ど

り、マヨネ

ーズを糊
のり

にして、パーツをくっつけていきます。           

                   



ウズラたまごの雪
ゆき

だるま 

【材料】（1人分） 

・うずら卵
たまご

  ２個
こ

 

・チーズ 少々
しょうしょう

  ・ニンジン 少々 

・カニカマ 1つ  ・黒
く ろ

ゴマ ２つぶ 

・ピック 1
いっ

本
ぽん

  ・ケチャップ 少々 

 

【作り方】 

① 1つのウズラ卵
たまご

のとがっている方
ほう

を少
すこ

しだけ切
き

り取
と

ります。2つ目
め

はとがっている両方
りょうほう

の端
はし

を切
き

り取
と

ります。 

② 上
うえ

が小
ちい

さくなるように卵
たまご

の組
く

み合
あ

わせを選
えら

ぶと

バランスが良
よ

くなります。上下
じょうげ

をつなげます。 

③ 海苔
の り

パッチンで口
く ち

を型取
か た ど

り、ニンジンを △
さんかく

に切
き

り鼻
はな

にします。つまようじで鼻
はな

を丸
まる

くくりぬき、カニカマを赤
あか

い部分
ぶ ぶ ん

だけはがしマフラーにします。 

④ ウズラたまごにピックを差
さ

し、ニンジンの鼻
はな

を卵
たまご

にさし、黒
く ろ

ゴ

マの目
め

、チーズの鼻
はな

、海苔
の り

の口
く ち

、ケチャップでほっぺたを爪楊枝
つ ま よ う じ

でつけます。ボタン部分
ぶ ぶ ん

の海苔
の り

とカニカマのマフラーで完成
かんせい

させま

す。 

 

 



リースサラダ 

【材料】（1人分） 

・レタス 1/4  ・ブロッコリー 1/4  ・グリーンリーフ 少々
しょうしょう

 

・ミニトマト 4・5個
こ

  ・キュウリ 1本  ・ハム １～２枚
まい

  ・チーズ 1枚 

【作り方】 

① ピーラーでキュウリを細
ほそ

く薄
うす

く切
き

り、リボン

を作
つく

ります。 

② お皿
さら

の上
うえ

にリース形
がた

に野菜
や さ い

を彩
いろど

り、よく並
なら

べてサラダリースを作
つく

ります。 

③ ハム、チーズを星型
ほしがた

や丸型
まるがた

に形
かたち

を抜
ぬ

き飾
かざ

る。ミニトマ

トは半分
はんぶん

に切
き

ります。 

④ リボンにしたキュウリを

1番上
ばんうえ

に飾
かざ

ります。 

 

 

 



リースハンバーグ１ 

【材料】（４人分） 

・合
あ

いびき肉
に く

 ４００ｇ  ・タマネギ 1/2個
こ

  ・パン粉
こ

 1/2 カップ 

・牛乳
ぎゅうにゅう

 大
おお

さじ １．５  ・塩
しお

・コショウ 少々
しょうしょう

  ・卵
たまご

 １個 

・バター 少々  ・油
あぶら

 少々 

〔ソース〕 ・ソース 大さじ４  ・ケチャップ 大さじ２ 

  ・酒
さけ

 大さじ１  ・砂糖
さ と う

 大さじ１．５～２ 

〔飾
かざ

り用
よ う

〕 ・ハム 1枚
まい

  ・チーズ 1 枚  ・マヨネーズ 大さじ２  ・ケチャップ 

大さじ 1 

【作り方】 

① フライパンにバターを引
ひ

き、玉
たま

ねぎのみじん切
ぎ

りに

塩
しお

・コショウを振
ふ

り、きつね色
いろ

になるまで炒
いた

めます。パン

粉
こ

に牛乳
ぎゅうにゅう

を入
い

れて浸
ひた

しておきます。 

② あら熱
ねつ

を取
と

ったら、合
あ

いびき肉
に く

・タマネギ・卵
たまご

・パン

粉
こ

・塩
しお

・コショウを入
い

れて混
ま

ぜます。 

③ リース型
がた

にハンバーグを形作
かたちづく

り、油
あぶら

を引
ひ

いたフライパ

ンで片面
かためん

を中火
ちゅうび

でじっくり焼
や

きます。片面
かためん

が焼
や

けたら、ひっく

り返
かえ

して弱火
よ わ び

でゆっくり焼
や

きま

す。 

焼
や

けたらいったん取
と

り出
だ

します。 



リースハンバーグ２ 

 

【作り方続
つづ

き】 

④ ソースを作ります。ハンバーグを焼
や

いたフライパンに 

  材料
ざいりょう

を全部
ぜ ん ぶ

混
ま

ぜ入
い

れ沸騰
ふっとう

したらハンバーグを入
い

れて味付
あ じ つ

けします。 

⑤ 皿
さら

にのせて、型
かた

取
ど

りしたハムとチーズを飾
かざ

ります。 

  好
この

みでマヨネーズとケチャップを混
ま

ぜたオーロラソー

スをラップに入れ、ゴムをして袋状
ふくろじょう

にし、先
さき

をつまようじ

で穴
あな

を開
あ

け、ストライプ模様
も よ う

にかけます。 

⑥ グリーンリーフの上
うえ

にリースハンバーグをのせて

完成
かんせい

です。 

 

 

 

    

 

  



コーンスープ 

【材料】（4人分） 

・コーン缶
かん

 １缶 

・牛乳
ぎゅうにゅう

 コーン缶と同分量
どうぶんりょう

 

・塩
しお

 少々
しょうしょう

 

・パセリ 少々
しょうしょう

 

・バター 大
おお

さじ１ 

【作り方】 

① コーン缶
かん

を鍋
なべ

に入
い

れ同量
どうりょう

の牛乳
ぎゅうにゅう

も入れ、火
ひ

をつけます。

 

② 中火
ちゅうび

で混
ま

ぜながら温
あたた

め、塩
しお

・バターを

入
い

れ味付
あ じ つ

けします。 

③ パセリを少
すこ

しかけて完成
かんせい

です。 

 

 

  



マシュマロ de
デ

 トナカイ 

【材料】（2個分
こ ぶ ん

） 

・マシュマロ 2個
こ

 

・チョコレートソース 少々
しょうしょう

 

・ヒマワリの種
たね

チョコ 2粒
つぶ

 

・小枝
こ え だ

チョコ 4本
ほん

 

 

【作り方】 

① マシュマロを用意
よ う い

します。 

② 耳
みみ

・鼻
はな

になる場所
ば し ょ

に、爪楊枝
つ ま よ う じ

で穴
あな

を開
あ

けます。 

③ 爪楊枝
つ ま よ う じ

でチョコソースを目
め

になるように描
えが

きます。 

④ 小枝
こ え だ

を耳
みみ

になるように穴
あな

にさします。 

⑤ ヒマワリの種
たね

チョコを鼻
はな

にさしたり、チョコソースでつけたりします。 

 

 

 

 

 

 

 

 



いちごのサンタクロース 

【材料】（2個分
こ ぶ ん

） 

・イチゴ 2粒
つぶ

   ・生
なま

クリーム 適量
てきりょう

   ・黒
く ろ

ゴマ 少々
しょうしょう

 

 

 

 

 

 

【作り方】 

① イチゴのヘタを取
と

り、2等分
とうぶん

するように切
き

ります。 

② イチゴの間
あいだ

に生
なま

クリームをぬります。てっぺんにも生
なま

クリームをつけます。 

③ 黒
く ろ

ゴマを目
め

にしてくっつけます。 
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