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す
。

い
つ
も
と
違
う

そ
う
め
ん
に

クレセールってなに？
かごしまの子育てを応援する
フリーペーパー「クレセール」で
毎号掲載している記事を、web用
に再編集しています。

完成イメージ

鶏と夏野菜の
そうめんピザ風

鶏と夏野菜の
そうめんピザ風

作り方作り方材料材料

1

熱したフライパンにサラダ油（小さじ1）をひき、茹でたそう
めんを広げて入れる。
フライ返しで生地を押さえながら形を整えて、焼き色が付
いたらひっくり返し、裏面も焼く。

2

フライパンにサラダ油（小さじ2）、おろしニンニク、おろし
ショウガを入れ火をつける。
香りが立ってきたら鶏こま切れ、パプリカ、ズッキーニを
炒める。粗方、火が通ったらAを入れて全体にからめながら
炒め火を通し、皿に移しておく。（B）

２にミックスチーズ、
具（B）の順にのせ、
フライパンにフタを
して焼く。ミックス
チーズが溶けたら
出来上がり♪

しょうゆ ………大さじ1
みりん …………大さじ2

3

A

そうめん …………… 2束
　　茹でておく

鶏こま切れ ………… 90g
　　または、鶏もも肉を細かく切る

パプリカ（赤・黄） …… 各30ｇ
　　１cm角の色紙切り（四角）に切る

ズッキーニ ………… 50g
　　２mm厚さのいちょぅ切りに切る

ミックスチーズ …… 70g
おろしショウガ …… 小さじ1/4
おろしニンニク …… 小さじ1/4
サラダ油 …………… 小さじ２
　　　　　　　　　　　+小さじ1

具をのせる前 ミックスチーズをのせる 具をのせて♪

きゅうりは
ウリ科きゅうり属ですが
ズッキーニは
ウリ科かぼちゃ属です

ズッキ
ーニに

は

いろん
な形や

色があ
るよ！

- 野菜が好きになるレシピ集 -

ママの
晴れごはん☀
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