6月24日～25日のキャンプ食事メニュー
第1日　　夕食　　鶏もも肉のダッチオーブン焼きとスープ
　　　　　レシピ
　　　　　　　　　材料：鶏もも肉200g×員数

　　　　　　　　　　　　玉ねぎ　３個、

　　　　　　　　　　　　ｼﾞｬｶﾞｲﾓ３個

　　　　　　　　　　　　人参　　1本

　　　　　　　　　　　　ニンニク　2斤

　　　　　　　　　　　　スライスチーズ　3枚

　　　　　　　　　　　　ポタージュスープの素×員数

　　　　　　　　　　　　調味料　

　　　　【作り方】
　　　　　　　　　１、玉ねぎとｼﾞｬｶﾞｲﾓ、人参は少し大きめに切る。

　　　　　　　　　２、鶏もも肉に塩コショウの味付けをする。

　　　　　　　　　３、ダッチオーブンを温め油を引く。
　　　　　　　　　４、ダッチオーブンに鶏もも肉、ジャガイモ、玉ねぎ、人参、

　　　　　　　　　　　スライスにんにくを入れる。、

　　　　　　　　　５、コンソメスープの素をふりかけスライスチーズをのせて弱火で

　　　　　　　　　　　50分火にかける。

第2日　朝食　　なすびの味噌汁と玉子

　　　　　　　材料：ナスビ、味噌、だし、玉子

　　　　　　　　　　玉子は一人一個。調理方法は自由。

〃　　　昼食　　ピザ風スカウトサンド　牛乳

　　　　レシピ　

　　　　　　　材料：食パン3枚×員数　コンビーフ、玉ねぎ2個、ﾋﾟｰﾏﾝ2個、

　　　　　　　　　　スライスチーズ、ニンニク1斤　ピザソース、油、調味料
　　　【作り方】

　　　　　　　　　　１、タマネギを細かくみじん切り。ピーマンは薄切りにする。
　　　　　　　　　　２、フライパンに油を少々入れニンニクを炒め、玉ねぎとﾋﾟｰﾏを炒

　　　　　　　　　　　　める。

　　　　　　　　　　３、コンビーフを加えて、塩コショウで味をつける。

　　　　　　　　　　４、食パンに３を乗せて、ピザソース、スライスチーズを乗せて

　　　　　　　　　　　　フライパンで焼く5分焼く。
