






チーム名　 ： 　九頭竜自然楽校

料理名　 ： 　「鹿まき～の de カツ」

材　料　 ： シカ肉 (1 ㎏）、 ピザソース （1 本）、
　　　　　　　トマトバジルソース （1/3 瓶）、 スライス
　　　　　　　チーズ （10 枚）、 春巻きの皮 （10 枚）、
　　　　　　　ミックスペッパー塩、 舞茸 （100ｇ）、
　　　　　　　タマネギ （小 2個）、 タケノコの水煮
　　　　　　　（細切り） （1 袋）

作り方　 ：①シカ肉 500ｇをミンチ状にし、 タマネギの
　　　　　　　　みじん切り、 タケノコのみじん切りと合わせ、
　　　　　　　　ピザソース、 トマトバジルソースで和える
　　　　　　　②①を春巻きの皮にスライスチーズと舞茸を
　　　　　　　　　のせたもので巻く
　　　　　　　③②を素揚げして冷ます
　　　　　　　④シカ肉 （500ｇ） を薄切りして、 10ｃｍ大に
　　　　　　　　　なるように叩いて広げる
　　　　　　　⑤③を④のシカ肉で巻き、 小麦粉、 卵、
　　　　　　　　　パン粉を付けて、 揚げる









チーム名　 ： 　和泉レディース

料理名　 ： 　「バンビーンズ （鹿 +大豆）」

材　料　 ： シカ肉 （150ｇ）、 大豆 （200ｇ）、

　　　　　　　タマネギ （250ｇ）、 人参 （100ｇ）、

　　　　　　　ケチャップ （100ｇ）、 コンソメ （5ｇ）、

　　　　　　　砂糖 5ｇ、 油 （適）

作り方　 ： 食べやすい大きさに切った材料を

　　　　　　　煮てから、 味付けする






