
☆材料☆  

(子ども１人分) 

かつお     ４０ｇ 

にんにく     ２ｇ 

カレー粉 小さじ 1/2 

かたくり粉 大さじ１ 

油       適量 

 

 

 

 

 

 

             ２０１８．５．１発行  栄養士：西村 瑞保 

さわやかな風が吹きはじめる季節となりましたね♪ 

新年度がスタートしてから、早くも１ヶ月が過ぎました。登園時には、涙が見られた子どもた

ちも給食の時間になるとお友だちと笑顔で食べる姿があります。さわやかな風が吹く中、園庭や

テラスで食事をする日もあり、お腹いっぱい食べる子どもたちの様子も見られました☆ 

５月２９日（火）は、お米の種まきを予定しています。子どもたちと一緒にお米の生長をみて

いきたいと思います☆ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

かつおは南の海で生まれ育ち、５月ごろに黒潮にのって北上してきます。 

鹿児島県では主に枕崎で水揚げされ、刺身や鰹節に加工され食されています。栄養も豊富で良

質のたんぱく質やビタミンＢ、鉄を多く含みます。 

今回は、子どもたちにも人気の「かつおのカレー揚げ」を紹介します。ぜひ、ご家庭でも作っ

てみて下さい♪ 

 

＜作り方＞ 

① にんにくをすりおろします。 

② カレー粉とかたくり粉を合わせます。 

③ かつおに①をつけ②をまぶして約１８０℃の温度で揚

げます。 

☆完成☆ 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

ふじヶ丘保育園      TEL：099-244-1590  FAX:099-244-1517 

子育てセンターはらっぱ  TEL：099-244-1365 

メールアドレス      harappa@joy.ocn.ne.jp 

ホームページアドレス   http://www.fujiho.jp/ 

※食事のことでご意見・ご相談がありましたら、お気軽に上記までご連絡ください。 
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