
　　～レシピ紹介～ 【　つるつる高野豆腐　】

《材料：子ども４人分》 《作り方》
高野豆腐 ２枚 ①高野豆腐をぬるま湯で戻す。
片栗粉 大２ ②調味料を合わせてひと煮立ちさせる。
揚げ油 適量 ③戻した高野豆腐を四等分に切り、片栗粉をまぶして揚げる。

醬油 小１ ④揚がった高野豆腐を調味料に絡める。
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　 離乳食 【 ９～１１ヶ月頃 】
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今日の『つるつる高野豆腐』はみのりの定番メニューです。

揚げた高野豆腐に甘辛いタレが染み込んで食べるとじゅわっとしておいしいです。

おやつのとうもろこしは子どもたちが一生懸命、皮をむいてくれました。


