
施設名：せせらぎ保育園 

材料（２人分）幼児向け 作り方： 

①いわしは背骨、尾びれなどを取り、フード

プロセッサーでミンチ状にする。 

②①・鶏ひき肉・長ねぎ・生姜・味噌・片栗

粉をよく混ぜる。 

③②を小判型にし、のりではさむ。 

④フライパン、またはオーブンで中心に火が

通るまで焼く。 

・いわし（あじでもよい）

・鶏ひき肉 

・長ねぎ（みじん切り） 

・生姜（すりおろし） 

・味噌 

・片栗粉 

・酒 

・卵 

・のり 

・菜種油 
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  調理のポイント： 

・魚はフードプロセッサーにかけることで、

小骨も気にせず食べることができます。 

・魚に鶏ひき肉と長ねぎなどの香味野菜を 

加えることで、魚の臭味もなくなり食べや

すくなります。 

・見た目が魚でなくハンバーグ型で、子ども

の好きなのりを巻いたので、食べる意欲を

うながします。 

栄養成分（1人あたり） 

エネルギー  ９６kcal 

たんぱく質  ８.３g 

脂質     ５.４g 

炭水化物   ３.５g 

食塩相当量  ０.２g 

結構です。） 

献立名 （ 魚のさんが焼き ）


