
                                  

 

 

     

 

   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                 

材 料 分 量 作 り 方 

魚 ３００ｇ ① 材料の下準備をする。 

魚･･･食べやすい大きさに切り，酒と塩 

こしょうをふる。 

（魚の例：鮭，タラ，タイ，カレイ等） 

玉ねぎ，にんじん，青じそ･･･せん切り 

しめじ･･･小房にわける 

② フライパンに油を入れて火にかけ，玉

ねぎ，にんじん，しめじを順に炒め，

火が通ったら取り出して冷ます。 

③ 冷めたら，調味料と青じそを混ぜ合わ

せる。 

④ 耐熱皿を４つ用意して魚を入れる。上

に③をかけてオーブンで焼く。 

（２００℃で１０～１３分） 

塩 少々 

こしょう 少々 

酒 小さじ２ 

玉ねぎ １／３個 

にんじん １／６本 

しめじ １／４袋 

炒め油 適量 

青じそ ３枚 

マヨネーズ 大さじ４.５ 

みそ 大さじ１ 

酒 小さじ１強 

初期《５・６か月ごろ》 

玉ねぎ，にんじんを軟らかく煮てすりつ

ぶす。湯を加えて，ペースト状にのばす。 

★使用した材料★ 

 玉ねぎ・にんじん 

中期《７・８か月ごろ》 

玉ねぎ，にんじんを軟らかく煮て，粗く

つぶす。湯を加えてのばす。 

★使用した材料★ 

 玉ねぎ・にんじん 

後期《９～１１か月ごろ》 

魚には少量の塩をふる。②の炒めた具か

ら玉ねぎとにんじんを取り出し、細かく

刻む。少量のみそで味付ける。アルミホ

イルに魚と刻んだ具を入れて包み，ホイ

ル焼きにする。焼きあがったら，ほぐし

てお皿に盛りつける。 

★使用した材料★ 

 魚・塩・玉ねぎ・にんじん・油・みそ 

完了期《１２～１８か月ごろ》 

魚は一口サイズに切り，少量の塩をふっ

て耐熱皿に入れる。②で炒めた具を取り

出し，青じそと一緒に小さく切る。みそ

で味つけて，魚の上にのせて焼く。 

★使用した材料★ 

 魚・塩・玉ねぎ・しめじ・にんじん・

油・青じそ・みそ 

かいた版ネウボラ 

（ひまわりプラザ） 

南つくも町 11 番 16 号 

TEL：824－1225 


