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※大量調理のレシピを１人分で換算しています。水分量、調味料などご家庭で適宜調節してください。 

【作り方】

１．白身魚に白ワインをふり、塩、こしょうで下味をつける。 

２．フライパンでバターを溶かし、小麦粉を加える。バターが沸騰し、泡が出てきたら牛乳を加えて手早く

まぜる。加熱しながらまぜてとろみをつけ、塩、こしょうを加えてまぜる。表面につやを出し、クリーム

状にしてホワイトソースをつくる。 

３．紙皿に１の魚を入れ、２のソースをかけ、上からチーズとパセリをかける。 

４．オーブンで焼く。 

(焼き時間はご家庭のオーブンで調節して設定してください。) 

道塚小学校で一番人気の魚メニ

ューです。白身魚はクセが少な

いため、魚が苦手な児童にも食

べやすいです。 

ホワイトソース 


