
　　～レシピ紹介～ 【 レバーの甘酢あん 】

豚レバー 200g ①レバーは小さめにスライスし、5分程流水にさらし血抜きする。
片栗粉 30g 　※スライスされている物を買うと便利です！
揚げ油 適宜 ②血抜きができたらレバーをザルに上げて水気を切る。
醤油 大さじ２ ③かっこの調味料を鍋に合わせ火にかけて砂糖を溶かす。
酢 大さじ１ ③よく水気を切ったレバーに片栗粉をまぶして油で揚げる。
砂糖 大さじ１ ④揚がったレバーを③の甘酢に絡める。

　レバー全体の表面に絡まるようにすると味がしっかりとついておいしいです。

　 離乳食 【 ９～１１ヶ月頃 】

りんご

しらす煮 豆腐のまさご焼き
和え物 フルーツポンチ

具だくさん汁

軟飯 煮込みうどん

スパゲティサラダ 牛乳

具だくさん汁

りんご

午前食 午後食

離乳写真 ミルク
イラスト

一言アドバイス

≪　材料・子ども5人分　≫

御飯 コーンフレーククッキー

レバーの甘酢あん

１０月３日（木）
　昼　食　 　お や つ　

レバーは鉄分やビタミンAなど人の体にとって大切な栄養素が 

多く含まれています。クセのある食材ですが、細かく切り甘酢で味を付けて 

子どもたちにも食べやすく調理しています。 


