
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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鶏のキャロットソース添え

尚絅大学 生活科学部４年 にんじん農家すぎもと　 ゆ　り　な

おかわりしたい
！
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杉本 優里菜さん ほりかわ　あつ こ

堀川 厚子さん(柳水)
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【材料】（４人分）
〈１人分 212cal 塩分1.4g〉
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作
り
方

●鶏肉…………………………… 400ｇ
●塩・こしょう…………………… 少々
●片栗粉………………… 大さじ３～４
●油………………………………… 適量
●にんじん……………中１/２本（60ｇ）
●りんご………………大１/４個（80ｇ）
●玉ねぎ……………………………20ｇ 
〈甘酢〉
●酢…………………………… 大さじ３
●砂糖………………………… 大さじ２
●薄口しょうゆ……………… 大さじ２


