
　

【材料 】

・ししゃも 18匹
・玉ねぎ 中1/2個

・ピーマン 2個
・人参 小1/2個
☆水 100ｍｌ
☆お酢 100ｍｌ

☆醤油 大さじ4
☆砂糖 大さじ1と1/2
・カレー粉 大さじ1
・小麦粉 大さじ1

・鷹の爪 適量
・レモン 適量

☆今月の「これ作ってみよう」☆

子供も夏休みに入って、昼食の用意が必要
になってきましたね(^^ゞ。
暑い時はお酢のきいた南蛮漬け、カレー風
味だと食欲アップしますね

ししもはカルシュウムもたっぷりですよ～

【
作
り
方
】

①
玉
ね
ぎ
は
辛
味
を
抜
く
為
、
水
に
さ
ら

し
て
お
き
水
気
を
切
る
。
ピ
ー
マ
ン
、
ニ

ン
ジ
ン
は
細
切
り
に
し
て
パ
ッ
ト
な
ど
に

入
れ
て
お
く
。

②
ビ
ニ
ー
ル
袋
に
し
し
ゃ
も
、
カ
レ
ー
粉
、

小
麦
粉
を
入
れ
し
ゃ
か
し
ゃ
か
振
り
、
ま

ん
べ
ん
な
く
ま
ぶ
し
て
お
く
。

③
油
を
ひ
い
た
フ
ラ
イ
パ
ン
で
し
し
ゃ
も

の
両
面
を
焼
く
。

④
そ
の
間
に
☆
す
べ
て
を
鍋
に
入
れ
、
ぐ

つ
ぐ
つ
沸
騰
さ
せ
た
ら
鷹
の
爪
を
加
え
、

1
の
野
菜
の
パ
ッ
ト
に
入
れ
て
お
く
。

⑤
し
し
ゃ
も
に
火
が
通
っ
た
ら
、
す
ぐ
熱

い
う
ち
に
④
の
甘
酢
に
入
れ
、
漬
け
込
む
。

⑥
皿
に
盛
り
つ
け
、
レ
モ
ン
の
ト
ッ
ピ
ン

グ
を
し
て
下
さ
い
。


