
●材料
白玉粉…１カップ
水…1/2カップ
エダマメ…１袋
三温糖…1/2カップ
きな粉…大さじ２
●作り方
①白玉粉と水を合わせて耳たぶくらいの硬さにし、ひと口大に丸めてゆで、冷やす。
②エダマメは蒸してさやから豆をとり出し、細かく刻み、すり鉢で軽くする。
③②を鍋に入れ、三温糖を加えて火にかけ煮つめてから冷ます。
④器に①を盛り、③をかけ、仕上げにきな粉を振りかけてできあがり。

梅雨も７月まで伸びそうですね💦セミの鳴き声も大きくなってきているので、夏が来るのはもう少しですねっ♪

夏においしく💗味わえる旬の夏野菜♪幼稚園でも夏野菜を栽培しているようです❢

こども達も収穫が待ち遠しい事と思います。最近ではお家でも気軽にプランターなどで簡単に育てることがます♪

自分で育てると嫌いなものでも食べられた！という嬉しい話をよく耳にします❢

初めての方は、苗を買ってきて自信がついたら種から育てるのもおススメです♬

また、育てやすいのはミニトマトともいわれています。１日のうち半日以上日が当たれば育ちます♪

使った後の豆苗も２回目・３回目と生えてくるので、お水やり担当をお子さんにやってもらい成長を一緒に見て楽しむのも

面白いかもですね❢ 今月はそんな旬の夏野菜の話やのレシピも紹介してます♬

ぜひお家で♬楽しみながらお子さんと一緒に作ってみてください♬達成感はこどもの成長にもつながります💗

☆彡七夕そうめん☆彡

《材料》

・そうめん（乾めん）…125g

・ハム…3枚

・キュウリ…1/2本

・オクラ…7本

・ 卵…2個

・かつおだし…2カップ

・みりん…大さじ1

・薄口しょうゆ…大さじ1と1/3

・砂糖…大さじ1 塩…少々

《作り方》

①薄焼き卵を焼き、何枚か星形の型で抜いて残りはせん切りにしておく。

ハムも同じように星形の型で抜いておく。

②キュウリはせん切り、オクラはゆでて5mm程度の輪切りにする。

③かつおだしと調味料を合わせて煮立たせたそうめんつゆを、冷蔵庫で冷やしておく。

④そうめんはゆで、水けを切ったら器に入れ、具材を飾りつけ、③のつゆを流し入れる。

《ポイント》

★星型に型抜きしたにんじんやプチトマトを入れても更に彩りよく仕上がりますね♪

★入れる容器をカップ型にして盛り付けるとかわいく仕上がります♪

ぜひお子様と一緒に作ってみてください♬

🍡ずんだ白玉🍡
《材料》

・白玉粉…１カップ

・水…1/2カップ エダマメ…１袋

・三温糖…1/2カップ

・きな粉…大さじ２

《作り方》

①白玉粉と水を合わせて耳たぶくらいの硬さにし、ひと口大に丸めてゆで、冷やす。

②エダマメは蒸してさやから豆をとり出し、細かく刻み、すり鉢で軽くする。

③②を鍋に入れ、三温糖を加えて火にかけ煮つめてから冷ます。

④器に①を盛り、③をかけ、仕上げにきな粉を振りかけてできあがり。

《調理ポイント》

エダマメは、蒸した後に冷ましてから、子どもがさやから豆を出す作業をしても楽し

いです。熱湯にくぐらせてからみじん切りにしたり、フードプロセッサーにかけても

良いでしょう。


