
　　～レシピ紹介～
【春の炊き込み御飯 】

米 ３合 ①米は研いで、浸水させておく。
醤油 小２ 　※あとから調味料を加えて炊くため、水は少なめにしておく。

☆ 酒 小４ ②①に☆の調味料を加え、３合の目盛りに合わせて水を調整する。
塩 少々 ③材料を切る。
筍 １００ｇ 　筍・人参…小さめの色紙切り　　
人参 ６０ｇ 　油揚げ　…油抜きをして三等分スライス
油揚げ ３０ｇ ④筍、人参、油揚げを鍋に入れ、残りの調味料と少量の水で煮る。
醤油 小４ ⑤人参が軟らかくなったら水気を飛ばし、炊きあがった御飯と混ぜる。
みりん 小５ ⑥最後に彩りとして、茹でたグリンピースをのせる。
砂糖 小２

グリンピース 少々

　 離乳食 【 ７～８ヶ月頃 】
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春の炊き込み御飯 フルーツケーキ

鶏肉の変わり焼き

５月２１日（金）
　昼　食　 　お や つ　

今月の誕生会メニューは、春を感じられる炊き込み御飯です。

味の染みた筍やお揚げが何とも言えないおいしさ！

子どもたちもモリモリ食べちゃう人気御飯です。


