
農家　学生 農家さんが愛情込めて育てた野菜×尚絅大学生活科学部の学生考案レシピを紹介します。
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過
去
の
レ
シ
ピ
は
こ
ち
ら
か
ら

●牛こま切れ肉………………… 200ｇ
●セロリ………………………… 100ｇ
●ミニトマト………………………４個
●サニーレタス……………………４枚
●黄色パプリカ……………………50ｇ
調味料
●オリーブオイル……………大さじ２
●レモン汁……………………大さじ１
●しょうゆ……………………大さじ１
●黒ごしょう………………………少々

畜産農家
農
家
農
家

❶
セ
ロ
リ
は
筋
を
と
り
、
斜
め
5
㍉
幅
、
パ
プ

リ
カ
は
薄
く
縦
切
り
に
す
る
。

❷
ミ
ニ
ト
マ
ト
は
半
分
に
切
り
、
サ
ニ
ー
レ
タ

ス
は
ひ
と
口
大
に
ち
ぎ
る
。

❸
お
湯
を
多
め
に
沸
か
し
、
❶
を
ゆ
で
て
取
り

出
す
。
そ
の
お
湯
で
、
牛
こ
ま
切
れ
肉
を
入

れ
て
ゆ
で
る
。
肉
の
色
が
変
わ
り
、
火
が

通
っ
た
ら
、
ざ
る
に
取
り
、
あ
ら
熱
を
取
る
。

❹ 
ビ
ニ
ー
ル
袋
に
、
調
味
料
と
サ
ニ
ー
レ
タ
ス

以
外
の
材
料
を
入
れ
、
し
っ
か
り
も
み
、
味

を
な
じ
ま
せ
、
20
分
程
度
冷
蔵
庫
に
入
れ
て

お
く
。

❺ 
お
皿
に
サ
ニ
ー
レ
タ
ス
を
ひ
き
、
❹
を
盛
り

付
け
て
で
き
あ
が
り
。

作
り
方

色鮮やか！
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たけうち　ゆう や

竹内 雄哉さん(沖野)

BeefBeef

牛肉とセロリのサラダ
【材料】（２～４人分）
〈１人分 219kcal 塩分0.4g〉

尚絅大学 生活科学部４年
　おかざき　 み　く

岡﨑 美紅さん
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