
１． シュトーレン風パウンドケー

キ 

 
薄力粉       ８０ｇ 
アーモンドプードル 

４０ｇ 
ベーキングパウダー  ３ｇ 
無塩バター    １００ｇ 
溶き卵        ２個分 
三温糖       ６０ｇ 
シナモンパウダー 小さじ１／２ 
オールスパイス  小さじ１／４ 
ＭＩＸドライフルーツ 
（ラム酒漬け）   ５０ｇ 
（一晩漬けておきます） 



くるみ       ５０ｇ 
（ロースト、無塩） 
（カシューナッツでもＯＫ） 
粉糖       大さじ２ 

 
・無塩バターと溶き卵は常温に戻

しておきます。 
・くるみは大きいのは割っておき

ます。 
・オーブンは１８０℃に予熱して

おきます。 
・ボウルにバターと三温糖を合わ

せ、白くなるまで泡立て器で混ぜま

す。 
・溶き卵を３回に分け、よーく混ぜ



合わせます。 
・粉類（薄力粉、アーモンドプード

ル、ベーキングパウダー）を振るっ

て、ゴムベラでサックリ合わせます。

・シナモンパウダー、オールスパイ

ス、ドライフルーツを入れ、サック

リ混ぜ合わせます。 
・クッキングシートを敷いた型に

入れ、１８０℃のオーブンで３０～

４０分焼いて、串を刺し、生地が付

いてこなければ焼きあ上がりです。 
・型からはずし、粗熱がとれたら粉

糖をかけて完成。 
・お酒が入っているので、お子様は

きついかもね！ 



２． キウイでドライフルーツ 

 
キウイ       あるだけ 
グラニュー糖    適量 

 
・キウイは皮を剥いて、５ｍｍ～１

ｃｍくらいの厚みに切ります。 
・天板にクッキングシートを敷い

て、キウイを並べ、グラニュー糖を

振り、１００℃のオーブンで６０分

焼いて、ひっくり返して、更に３０

分焼いて完成。 
・できたら天日干しして、半日くら

い干しておくと、殺菌にもなるし、

しっかり水分が抜けて、栄養もＵＰ



です。 召し上がれ 

 
  



３． 豚バラと長芋の梅入りオイス

ターソース 

 
豚バラ肉     １５０ｇ 
塩コショウ    少々 
長芋       １８０ｇ 
サラダ油     小さじ１ 
小ねぎ先輩    少々 
合わせ調味料 
 オイスターソース  

大さじ１ 
 梅肉      大さじ１ 
 酒       大さじ１／２ 
 砂糖      小さじ１ 
 醤油      小さじ１ 



 おろしにんにく 小さじ１／２ 

 
・長芋は皮を剥き、１ｃｍ幅の半月

切りにします。 
・豚バラは５ｃｍ幅に切り、塩コシ

ョウを振ります。 
・ボウルに合わせ調味料を作って

おきます。 
・フライパンを中火にかけ、油をひ

き、豚バラ肉を炒め、色が変わった

ら、長芋を入れ、焼き色が付くまで

炒めます。 
・余分な油をキッチンペーパーで

拭きとり、合わせ調味料を入れ、中

火で炒め、肉に火が通り、全体に味



が馴染んだら火からおろし、器に盛

り付け、小ねぎ先輩を振り 
・召し上がれ 

 
  



４． 豚肉ときゅうりのオイスター

炒め 

 
きゅうり     ２本 
にんにく     １片 
豚小間肉     １５０ｇ 
片栗粉      大さじ１ 
塩コショウ    少々 
合わせ調味料 
 オイスターソース 
         大さじ１．５ 
 ガラスープ   小さじ１／２ 
 きび糖     小さじ１／２ 
 酒       小さじ１ 

 



ごま油      小さじ１ 

 
・きゅうりはヘタを取り、洗って乱

切りします。 
・にんにくを包丁で潰して、みじん

切りにします。 
・豚小間肉に片栗粉をまぶしてお

きます。先に塩コショウをします。 
・フライパンを中火で熱して、ごま

油をひき、にんにくを炒め、香りが

出たら豚小間肉を炒めます。 
・中火で火が入るまで炒め、きゅう

りを加え、ササッと炒め、合わせ調

味料を入れ、炒め合わせ、味が馴染

んだら火からおろし、器に盛り付け



て完成 
・召し上がれ 

 
  



５． 豚肉とナスのおろし炒め 

 
豚小間肉     ２００ｇ 
ナス         ２本 
しめじ      １００ｇ 
大根       １００ｇ 
白いりゴマ    少々 
カイワレ大根     ５ｇ 
合わせ調味料 
 醤油      大さじ２ 
 みりん     大さじ２ 
 酢       大さじ２ 
 ねりからし   小さじ１ 

 
ごま油      大さじ２ 



 
・ボウルに合わせ調味料を作って

おきます。 
・ナスはヘタを落とし、縦半分の４

等分にします。 
・しめじは石づきを落とし、手でほ

ぐしておきます。 
・大根は皮を剥いて、おろし、軽く

水分を絞ります。 
・フライパンにごま油を入れ、豚小

間肉を炒めます。 
・肉の色が白くなったら、ナスとし

めじを入れて炒め、蓋をして弱火で

２分蒸し焼きにします。 
・ナスに火が通ったら、合わせ調味



料とおろしを加え、中火で全体に味

を馴染ませます。 
・皿に盛り付け、白ごまをふり、カ

イワレを飾り 
・召し上がれ 

 
 


