
平成３０年　２月号 西東京市立　　芝久保保育園

　暦の上では「春」ですが、一年で一番寒いのが２月。風邪やインフルエンザが流行

するこの季節。外から帰ったらすぐに「うがい・手洗い」をし、バランスのよい食事

と十分な睡眠をとりましょう。風邪に負けないよう気をつけていきましょう。

こどもの食事だより  
 

レバーのかりんとう揚げの作り方 
     
    
 
               材料（約３～４人分） 
   
    豚レバー            ４切（保育園ではスティックサイズ） 
   
    牛乳             豚レバーの臭み消し用 
   
  かたくり粉       適量 
   
  上新粉         適量 
   
  揚げ油             適量 
   
  ★さとう                       ５ｇ（小さじ１） 
   
  ★しょうゆ           １５g（大さじ１） 
   
  ★みりん                       ２２ｇ（大さじ１+1/3強）                           
                                                               
  
 
   ①豚レバーを水で洗う。牛乳・しょうが汁を入れたボールに入れて、揉む。 
   ※保育園のはお肉屋で購入しているものですが、スーパーなどで購入したものは、 
     ３０分くらいつけると臭みがとれます。（しょうゆを少し加えると良いです） 
 
 ②①のレバーの汁気をきり、片栗粉と上新粉を合わせた粉をまぶして揚げる。  
 
 ③揚げたレバーを作っておいたタレにからませる。  
 
               ～～できあがり～～ 
 
 ☆レバーにからませるタレの作り方☆ 
 
 ①空焼きした鍋にみりんを加え煮切る。 
 
   ②①にさとう・しょうゆを加えて煮詰める。 
 
 
 ◇ひとことメモ◇ 
 
  保育園では、醤油ベースの甘辛味にしています。（みたらし風） 
 
  ソースとケチャップを混ぜ合わせたタレもおいしく仕上がりますのでぜひ、 
   
      試してください。 
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