
【材料】 【材料】

みりん

三温糖

【分量】

さわら（切り身） 50g×4切

醤油

酒

生姜

ねぎ

大さじ１

小さじ１

小さじ１

小さじ２

１かけ

1/4本

平成30年11月

すくすくどろんこの会

①ねぎは小口切りにする

しょうがはすりおろしておく

②①のねぎとしょうが、調味料をすべ

て合わせて、その中にサワラを入れて

20分漬ける

③クッキングシートを天板に敷きサワ

ラを並べ170℃の

オーブンで約15分、焼き色がつくま

で焼いて完成

寒い季節になってきました。『子供は風の子』と言って、外で遊ばせることは望ましいのですが

やはり体調管理には気をつけてあげたいものです。風邪の原因の多くはウイルス感染です。気温や湿

度が低くなる時季には、呼吸器粘膜の抵抗力が弱まって、ウイルスが繁殖しやすくなります。

風邪をひかないためにも、たんぱく質、脂質、ビタミンＣ、ビタミンＡ、の４つの栄養素をバランス

よく摂取するようにしましょう。

お米は地産地消

かすかべ杜の保育園で提供するお米は、

埼玉県産彩のきずなを使用しています。米は

味が淡白なため、和風・洋風・中華とどんな

おかずとも相性が良いです。米の品種は300

種もあるそうです。人気があるのはほんの一

握りの品種ですが、品種によりそれぞれ特徴

があります。お気に入りの品種があるご家庭

も多いのではないでしょうか。新米は色の白

さが目立ち、やわらかく粘りがあり、香りも

豊かです。


