
なんちゃって卵焼き

《作り方》

1、かぼちゃは皮を取り、3センチ角に切る

2、耐熱容器に1を入れ、柔らかくなるまで加熱し、マッシャーなどで

つぶしておく（加熱時間600ｗで約2分）

3、豆乳を2に入れ、なめらかになるまで混ぜる

4、3に米粉、塩、砂糖も加え混ぜる

5、卵やき器に油をひき、卵焼きを焼くように焼く

（約5回に分けて流し入れ巻いていく）

【㌽】巻く際に生地がしっかり焼けてから巻いていく（弱火で3～4分じっくり）

6、粗熱が取れたらお好みのサイズに切って出来上がり

《材料》（1人分）
かぼちゃ 40g
無調整豆乳 100ｍｌ
米粉 30ｇ
塩 ひとつまみ

福岡病院 栄養管理室

お子様のお弁当に入れる際などは
「これは卵を使ってないから食べて大丈夫だよ」と
一言伝えてあげてください

☆卵・乳・小麦不使用☆

オムレツやオムライスなどにも
アレンジしてみてください☆

かぼちゃの甘さが際立ちお子様も食べやすいです

もっちり食感♬
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