
 

 

 

 

 

 

 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ごごちちそそううささまま  
 

※ 

3月
がつ

3日
にち

…ひなまつり 

ひなまつりは、女
おんな

の子
こ

の節
せ っ

句
く

として祝われ
い わ     

、「桃
も も

の節
せ っ

句
く

」と呼ばれて
よ   

います。

健やか
す こ      

な成
せ い

長
ちょう

と幸せ
しあわ   

を願い
ね が   

、桃
も も

の花
は な

やひな人
に ん

形
ぎょう

を飾る
か ざ   

ほか、願い
ね が   

を込
こ

めた料
りょう

理
り

や菓子
か し

を食
た

べる風
ふ う

習
しゅう

があります。 

《ちらし寿
ず

司
し

》 
 

 

 

 

 

 

① お米
   こめ

は、だし昆
こん

布
ぶ

を加えて
くわ       

少し
すこ   

ひかえめの水
みず

加
か

減
げん

で炊く
た  

。 

 

② 干し
ほ  

しいたけと高
こう

野
や

豆
どう

腐
ふ

は水
みず

で戻し
もど   

ておく。 

 

③ ②とにんじんをみじん切り
 ぎ

にする。 

 

④ 鍋
なべ

に水
みず

・砂
さ

糖
とう

・醤
しょう

油
ゆ

を入
い

れて、③の具
ぐ

を煮
に

含
ふく

める。水
すい

分
ぶん

が多
おお

け

れば、ザル
ざ る

にあげて汁
しる

気
け

をきっておく。 

※水
みず

のかわりに、しいたけの戻
もど

し汁
じる

を使
つか

っても良
よ

い。 

 

⑤ 三
さん

度
ど

豆
まめ

は塩
しお

ゆでしてから、小
こ

口
ぐち

切
ぎ

りにする。 

 

⑥ ちりめんじゃこは、さっと湯
ゆ

通
どお

しする。 

 

⑦ ホールコーン
ほ ー る こ ー ん

も、ゆでておく。(※冷
れい

凍
とう

品
ひん

の場
ば

合
あい

) 

 

⑧ ☆の調
ちょう

味
み

料
りょう

で合わせ酢
あ   ず

を作り
つく   

、炊けた
た   

ごはんに混ぜる
ま   

。 

 

⑨ ⑧の酢
す

めしに④～⑥の具
ぐ

材
ざい

を混ぜ合わせ
ま  あ   

、コーン
こ ー ん

と桜
さくら

でんぶ

を飾り
かざ   

つければ、できあがり！ 

 

材料
ざいりょう

 
分量
ぶんりょう

 

(お米
こめ

２合
ごう

分
ぶん

) 

お米
こめ

 ２合
ごう

 

だし昆布
こ ん ぶ

 1.5 グ
ぐ

ラ
ら

ム
む

 

高野豆腐
こ う や ど う ふ

  15 グ
ぐ

ラ
ら

ム
む

 

にんじん 40 グ
ぐ

ラ
ら

ム
む

 

 干
ほ

ししいたけ 5 グ
ぐ

ラ
ら

ム
む

 

水
みず

 150 グ
ぐ

ラ
ら

ム
む

 

砂
さ

糖
とう

 大
おお

さじ 1 

うすくち醤
しょう

油
ゆ

 小
こ

さじ 2と 1/2 

三
さん

度
ど

豆
まめ

 25 グ
ぐ

ラ
ら

ム
む

 

ちりめんじゃこ 20 グ
ぐ

ラ
ら

ム
む

 

ホールコーン
ほ ー る こ ー ん

 30 グ
ぐ

ラ
ら

ム
む

 

☆  酢
す

 大
おお

さじ 2と 2/3 

☆ 砂
さ

糖
とう

 大
おお

さじ 2 

☆  塩
しお

 小
こ

さじ 1/2 

桜
さくら

でんぶ 適
てき

量
りょう

 

 

魚
さかな

の皮
かわ

や骨
ほね

を取
と

り除
のぞ

き、乾
かん

燥
そう

させてそぼろにしたも

のです。ピ
ぴ

ン
ん

ク
く

色
いろ

で楽
たの

しさや幸
しあわ

せな気
き

持
も

ちを演
えん

出
しゅつ

する

名
めい

脇
わき

役
やく

になっています。 

 

   

 

 

 

 

 

大
だい

人
にん

気
き

！手
て

作
づく

りおやつ 3月
がつ

2日
にち

に登
とう

場
じょう

♪ 

 

 《カ
か

レ
れ

ー
ー

パ
ぱ

ン
ん

》   

 

① 食
しょく

パ
ぱ

ン
ん

を４mm
み り

ぐらいの厚
あつ

さになる様
よう

に、 

めん棒
ぼう

で縦
じゅう

横
おう

に伸
の

ばす。 

 

② 春
はる

雨
さめ

は熱
ねっ

湯
とう

で戻
もど

し、３㎝
せんち

に切
き

り、水
みず

を  

切
き

っておく。 

 

③ たまねぎをみじん切
ぎ

りにする。 

 

④ フ
ふ

ラ
ら

イ
い

パ
ぱ

ン
ん

に油
あぶら

を入
い

れ熱
ねっ

し、③のたまねぎ

とミンチ
み ん ち

を炒
いた

める。カ
か

レ
れ

ー
ー

ル
る

ー
ー

をほぐして入
い

れ、ソ
そ

ー
ー

ス
す

・醤
しょう

油
ゆ

を加
くわ

える。味
あじ

を見
み

て塩
しお

で調
ちょう

味
み

し、②の春
はる

雨
さめ

を混
ま

ぜる。 

 

⑤ ①の食
しょく

パ
ぱ

ン
ん

に具
ぐ

をのせ、 

のり用
よう

の水
みず

溶
ど

きの小
こ

麦
むぎ

粉
こ

を 

まわりにぬり、押
お

さえてとじる。 

※三
さん

角
かっ

形
けい

に成
せ い

型
け い

する。 

 

⑥小
こ

麦
むぎ

粉
こ

と水
みず

を混
ま

ぜた衣
ころも

・ 

パ
ぱ

ン
ん

粉
こ

の順
じゅん

につけ、180℃
ど

の 

油
あぶら

できつね色
いろ

に揚
あ

げる。 

 

 

 

３月
が つ

 

 

 

材
ざい

料
りょう

 
分
ぶん

量
りょう

 

(2人
にん

分
ぶん

) 

食
しょく

パ
ぱ

ン
ん

(耳
みみ

なし) 1枚
まい

 

たまねぎ 20グラム
ぐ ら む

 

合
あい

びきミ
み

ン
ん

チ
ち

 20グラム
ぐ ら む

 

春
はる

雨
さめ

 2グラム
ぐ ら む

 

カレールウ
か れ ー る う

 3グラム
ぐ ら む

 

ウスターソース
う す た ー そ ー す

 小
こ

さじ1/6 

こいくち醤
しょう

油
ゆ

 小
こ

さじ1/6 

油
あぶら

 適
てき

量
りょう

 

塩
しお

 少々
しょうしょう

 

水
みず

溶
ど

きの小
こ

麦
むぎ

粉
こ

 

(のり用
よう

) 
少々
しょうしょう

 

小
こ

麦
むぎ

粉
こ

 10グラム
ぐ ら む

 

水
みず

 適
てき

量
りょう

 

パ
ぱ

ン
ん

粉
こ

 15グラム
ぐ ら む

 

揚
あ

げ油
あぶら

 適
てき

量
りょう

 

 


