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ＪＡ広報しらかみ
白神山地を背に営む農業と生活の応援団

思
い
や
り

　

花
言
葉
　

　

４
月
１
日
の
人
事
異
動
で
広
報
担
当
に

な
り
ま
し
た
。
関
係
者
の
思
い
を
正
し
く

伝
え
ら
れ
る
よ
う
、
業
務
に
励
ん
で
い
き

ま
す
の
で
、
皆
様
ど
う
ぞ
よ
ろ
し
く
お
願

い
致
し
ま
す
。	

（
小
沼
直
久
）

　

人
事
異
動
が
発
表
さ
れ
、
５
年
間
の
広

報
担
当
を
離
れ
る
こ
と
に
な
り
ま
し
た
。

あ
っ
と
い
う
間
の
５
年
間
で
し
た
が
、
６０

冊
も
の
広
報
を
発
行
し
た
と
考
え
る
と
、

長
い
期
間
担
当
し
た
ん
だ
な
と
改
め
て
思

い
ま
し
た
。
取
材
に
協
力
さ
れ
た
方
や
お

た
よ
り
で
の
励
ま
し
の
言
葉
、Ｊ
Ａ
職
員

の
協
力
が
あ
っ
て
こ
そ
続
け
ら
れ
た
広
報

生
活
で
し
た
。
新
し
い
担
当
者
に
な
り
ま

す
が
、今
後
と
も
広
報
「
し
ら
か
み
」
を

よ
ろ
し
く
お
願
い
い
た
し
ま
す
。
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チ
ュ
ー
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ッ
プ

春きゃべつのチキンカツ丼
女性部　能代支部　扇渕地区

■作り方
⑴鶏むね肉を食べやすい大きさに
切ります。

⑵⑴に薄力粉、溶き卵、パン粉の
順に衣をつけ、きつね色になる
まで揚げます。

⑶火が通ったら油を切ります。
⑷きゃべつを千切りにします。
⑸タレの材料を鍋でひと煮立ちさせます。
⑹茶碗にごはんを盛り、きゃべつ、チキンカツの順に
のせ、上からタレをかけます。

⑺紅しょうがをトッピングして完成です。

■材料（１人分） カツのサクサク食感と旬の
春きゃべつのおいしさを味
わってみてください。

鶏むね肉……２００～２５０グラム
ごはん………茶碗１杯
きゃべつ……適量
紅しょうが……適量
〈衣〉
　溶き卵…………１個分
　薄力粉…………適量
　パン粉…………適量
〈タレ〉
　ケチャップ……大さじ２
　ソース…………大さじ２
　めんつゆ………大さじ２
　みりん…………大さじ１
　水………………大さじ２

三色だんご

バター餅

■作り方
⑴うるち粉、薄力粉、砂糖、水をよく
混ぜ合わせ、１５分程度蒸します。

⑵蒸しあがった⑴を三等分（赤、緑、白）
に分け、もち紅、よもぎの粉を混ぜま
す。
⑶混ぜ合わせた⑵に片栗粉をまぶし、だんごの形に整え串
にさします。

⑷粉寒天と水（分量外）、砂糖（分量外）を混ぜ、⑶に軽
くかけ、ごまをのせたら完成です。

■作り方
⑴もち米は１～２日水に浸けておきま
す。

⑵もち米を蒸して、餅つき機で餅をつ
きます。

⑶つきたての餅に無塩バターを入れ、
溶かします。

⑷⑶に砂糖、塩を入れよく混ぜます。
⑸⑷に卵黄を入れてよく混ぜます。
⑹片栗粉を敷いたバットなどに入れて形を整えます。
⑺粗熱がとれたら食べやすい大きさに切って完成です。

■材料（１５～１６本分）

■材料

もち紅は入れ過ぎないよう
に注意してください。

隠し味で生クリームを入れ
てもおいしくできます。

うるち粉………２００グラム
薄力粉…………１５０グラム
砂糖……………２００グラム
水………………３００㏄
片栗粉…………適量
もち紅…………少々
よもぎの粉……少々
ごま……………適量
粉寒天…………適量

もち米…………１升
無塩バター……２００グラム
砂糖……………５００グラム
卵黄……………６～８個
塩………………少々
片栗粉…………少々


