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栄養科だより

生地はあらかじめ用意しておき、利用者
さまには具材のトッピングをお願いしま
した。
具ののせ方も、手でのせる方や箸で几帳
面にのせる方など様々で、個性が出てい
ました。

焼く前焼く前

焼いた後焼いた後

出来あがったピザは
ボリューム満点 !!
自分でトッピングし
た焼きたてピザは格
別のようで大好評で
した。



シシリアンライス

牛肉は食べやすい大きさに切り、玉ね
ぎは薄切りにします。

サニーレタスは千切りに、トマトは小さ
めの角切りに切り、かいわれ大根は、根
元を切り落とします。

お皿にご飯をよそい、その上に②をのせ
て、次に③を散らします。

最後にマヨネーズをお好みの量かけたら
出来上がり。

①
フライパンに油をしき、玉ねぎをしん
なりするまで炒めたら、牛肉を入れ、
火が通ったら焼肉のタレを加えます。

②

③

④

⑤

佐賀県

エネルギー 530kcal

たんぱく質 18ｇ

塩分 2ｇ

※分量の違いで多少前後あり

材料 (2 人分 )

ご飯

牛薄切り肉

玉ねぎ

油

焼肉のタレ
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サニーレタス

トマト 

かいわれ大根

マヨネーズ

2～ 3枚

1/2 ヶ

少々

適量

(4ヶ )
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……

……

…
（又はミニトマト）

（又はレタス）

茶碗2杯分

120ｇ

1/2 ヶ

小さじ１

大さじ 2

名前の由来


