
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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いちごバターラスク

尚絅大学 生活科学部４年 いちご農家こばやし　あき ら
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小林 燎来さん ほり べ よしろう

堀部 義郎さん(戸次)

StrawberryStrawberry
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家
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生
学
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●いちご………………………５～６粒

●有塩バター…………………… 100ｇ

●グラニュー糖……………………50ｇ

●フランスパン……………………50ｇ

【材料】（２人分）
〈１人分 540kcal 塩分1.1g〉


