
こうじの花が咲きました。

　　　　　　　　　　１日目～麦を洗い、水に漬ける。

５月号
爽やかな５月の風に、園庭でこいのぼりも気持ちよさそうに泳いでいます。
お友だちと仲良く楽しそうに遊んだり、虫探しをしたりと嬉しそうな子どもたちです。

４日目～大豆を茹で、熱いうちにつぶす。

　　　お楽しみに！！

　　　　

　　　塩で蓋をして

　　　　つぶした大豆と花の咲いた麦、塩を混ぜる。 　　　　　　　　丸めた「みそ団子」です。

　　　完成です。

　　　　３ｹ月後を

　　　みその仕込み

２日目～麦を蒸し、こうじ菌を
　　　　　付けました。

３日目～大豆を洗い、水に漬ける。

食 育

鶏肉の甘辛煮 （子ども１人分）

鶏もも肉 ４０ｇ A 出し汁 １５ｇ １・鶏肉に生姜汁、酒を混ぜ、漬けこむ。

生姜汁 少々 砂糖 ３ｇ ２・１に溶き卵を加えて混ぜ、小麦粉、片栗粉を加えて

酒 ０．２ｇ 味醂 １ｇ １６０℃位の油で５～６分揚げる。

卵 ２ｇ 濃口醬油４ｇ ３・Ａの調味料を煮立たせ、３の鶏肉を加えさっと煮る。

小麦粉 １ｇ

片栗粉 ２ｇ

揚げ油

＜ひまわり組＞

４月１９～２２日の

４日間で味噌の

仕込みをしました。

樽の中に、力いっぱい

みそ団子を投げつける

ようにして、詰めていき

ます。


