
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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ら
か
ら

「恋する野菜」コーナーに関するアンケートにご協力をお願いします。
←ＱＲコードを読み込み、ご回答をお願いします。（尚絅大学生活科学部）
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アスパラガス農家
とも だ ひなた

友田 陽天さん(馬場楠)

農
家
農
家

❶ 
ア
ス
パ
ラ
ガ
ス
は
斜
め
薄
切
り
、
ほ
う
れ
ん

草
は
２
㌢
幅
に
切
り
、
塩
ゆ
で
す
る
。
マ
カ

ロ
ニ
は
ゆ
で
て
、
水
気
を
切
っ
て
お
く
。

❷ 
鶏
も
も
肉
を
一
口
大
、
ベ
ー
コ
ン
を
1
・
5

㌢
幅
に
切
る
。
玉
ね
ぎ
は
薄
切
り
、
に
ん
じ

ん
は
半
月
切
り
に
す
る
。

❸ 
鍋
に
サ
ラ
ダ
油
を
入
れ
て
❷
の
鶏
も
も
肉
と

ベ
ー
コ
ン
を
炒
め
、
玉
ね
ぎ
、
に
ん
じ
ん
、

❶ 
の
ア
ス
パ
ラ
ガ
ス
を
加
え
て
炒
め
る
。

❹
別
の
鍋
に
バ
タ
ー
を
溶
か
し
、
小
麦
粉
を
加

え
よ
く
混
ぜ
た
ら
、
牛
乳
を
3
〜
4
回
に
分

け
て
加
え
、
な
め
ら
か
に
な
る
ま
で
練
る
。

❺
❸
と
❶
の
ほ
う
れ
ん
草
、
マ
カ
ロ
ニ
を
❹
に

入
れ
て
、
塩
・
こ
し
ょ
う
で
味
を
整
え
る
。

❻ 
グ
ラ
タ
ン
皿
に
❺
を
入
れ
、
と
ろ
け
る
チ
ー

ズ
を
一
口
大
に
し
て
盛
り
付
け
、
上
か
ら
パ

ン
粉
を
散
ら
す
。

❼ 
2
0
0
℃
の
オ
ー
ブ
ン
で
約
10
分
焼
い
て
、

表
面
に
焼
き
色
が
つ
い
た
ら
完
成
。

作
り
方

アスパラガスの春グラタン
春の味覚

【材料】（２人分）
〈１人分 236kcal 塩分 0.9g〉

●アスパラガス…２本
●ほんれん草……40ｇ
●鶏もも肉………50ｇ
●ベーコン………20ｇ
●玉ねぎ…………20ｇ
●にんじん………20ｇ
●マカロニ………50ｇ
●サラダ油…小さじ１

●バター……大さじ２
●小麦粉……大さじ２
●牛乳…………250ml
●塩・こしょう…少々
●とろけるチーズ

……２枚
●パン粉…………１ｇ

尚絅大学 生活科学部４年
な　す　　も　え　か

那須 萌依花さん（左）

Asparagu
s

Asparagu
s

学
生
学
生

え はら　 し おり

江原 史織さん（右）


