
7/26 野外料理 イヌ班レシピ 

 

○ツイストパン 

 ・材料（７人分） 

   強力粉     ４２５ｇ 

   砂糖      大さじ 3 と２分の１ 

   塩       小さじ７ 

   バター     小さじ７ 

   牛乳      ３５０ｃｃ 

   ドライイースト 小さじ７ 

 

 ・作り方 

① 材料をまぜる 

② ラップをして暖かい所で１時間ねかせる 

③ 竹串に巻き付けて焼く 

 

○ローストチキン 

 ・材料（７人分） 

   鶏のもも肉（骨付き）   ７本 

   酒            大さじ６と２分の１ 

   みりん          大さじ５と４分の１ 

   しょうゆ         大さじ 3 と２分の１ 

   砂糖           大さじ 3 と２分の１ 

   丸鶏がらスープのもと   大さじ１と４分の３ 

   サラダ油         小さじ６と２分の１ 

   クレソン         適量 

 

 ・作り方 

① 鶏肉をサラダ油とクレソンをのぞいた材料に漬ける 

② フライパンにサラダ油を熱し、①の鶏肉を皮目を下にして入れ、中弱火でフ

タをして６～８分焼く 

③ 焼き色が付いたら裏返しフタをして３～５分焼き、①の漬け汁、水カップ 1/2

～3/4 を加え、フタをして中までしっかり火を通し、フタを取り煮汁が煮詰

まるまで焼く。 

④ 器に盛りクレソンを添える。 


