
【材料（約6個分）】

300ｇ
20ｇ

・りんご 5ｇ
・三温糖 150ｇ
・バター

　≪作り方≫

　①　さつま芋は皮をむき、つぶせる程度の柔らかさになるまで茹でる。
　　　　※お家で作る量によって、レンジを使用しても大丈夫です。(*^^*)

　②　りんごは5㎜厚くらいのいちょう切りにし、三温糖で煮て仕上げに
　　　　バターを入れる。

　③　①のさつま芋を三温糖と一緒にマッシャーなどでつぶし、
　　　②を混ぜて、6等分する。

　④　クッキングシートを敷いた天板に、③を好きな形にしてのせたら
　　　オーブンで10～15分ほど焼いて完成°˖✧◝(⁰▿⁰)◜✧˖°
　　※各家庭のオーブンによってこげないよう、焼き時間や温度を調節してくださいね♬
　　　　また、アルミカップにのせ、オーブントースターでも焼けますよ♪

　　　　秋は収穫の季節であり、一年の中で最も旬の食材が豊かです。
　　　　旬の野菜にはその時期の気候などに合わせて、私たちの体調を
　　　　整えてくれる働きがあります。
　　　　秋の食材は、”ビタミン””ミネラル””食物繊維”が豊富に含まれており、

　　　　夏場の疲れをとる働きがあり、これから迎える冬に備えた体作りに

　　　　役立つといわれています。

　　　　お家の献立にも秋の食材を積極的に取り入れてみてください(*^^*)

・さつま芋
・三温糖

☆コバト保育園おやつメニュー☆

「アップルポテト」

※オーブンは180℃に余熱しておく。

秋の食材を食べよう！
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