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【作り方】（トマトバンズパン） 
 １．ボールに材料を入れ混ぜ、耳たぶくらいの固さになるまでよくこねる。 
    トマトジュースは、生地の固さをみながら量を調節する。 
 ２．生地を丸めて、ボールに入れて、１５分ほど寝かせる。 
 ３．少し生地のガス抜きをし、4等分に切って丸め、３５℃で４０分ほど発酵させる。 
 ４．オーブンで２００℃２０分ほど焼く。 
 

【作り方】（フィッシュバーガー） 
 １．トマトバンズパンに、横に切り目を入れる。 
 ２．白身魚フライとタルタルソースをはさむ。 

【材料】4人分 
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脱脂粉乳 
ドライイースト 
トマトジュース 
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４月１1日のトマトメニュー「フィッシュバーガー（白身魚フライ・タルタルソース）」 

給食では東海市限定のパンで、 
トマトの色と風味が楽しめます。 

       ～毎月１０日は トマトの日～ 
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