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みんなの広場
Everyone

今月覚えてほしい日本手話は「病気」「命」「予防」「基本」「手洗い」。
今月は手洗いの話。手洗いのポイントについて話す2人の会話を、
ぜひ動画でご覧ください！

http://goo.gl/eEHkAv
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町 HP では給食レシピをたくさん紹
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波波  美美
み す ずみ す ず

鈴鈴  さん（左）さん（左）

甘酸っぱいタレ・鶏肉・さつまいもの相性が抜群です。食材を一度
揚げることで、タレとの味なじみもよくなります。

中中
なかつたなかつた

蔦蔦  玲玲
れ なれ な

奈奈  さん（右）さん（右）

歌 

壇

俳 
苑

向日葵と一緒に笑顔のクッキーとさくら（北
永井・柴犬さくら）

美味しかったお店のメニューやきれいな景色、珍し
い出来事など、身の回りのニュースを投
稿しませんか。ご応募は秘書広報室窓
口、郵送、メールフォームにて。

どどちち かかまま ニュースニュース
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いつも仲良しいつも仲良し

まちの掲示板

健康エクササイズ
若さを保つ「元気ダンス」

あなたの投稿待ってます！あなたの投稿待ってます！
身近なニュース募集中身近なニュース募集中

毎週水曜日、役場 1 階ロビーで「み
よしっ子野菜市」を開催中！新鮮な
三芳産野菜をぜひご賞味ください。

ロ
ゴ
が
目
印
！

ロ
ゴ
が
目
印
！

宗教団体・政治団体・営利目的の投稿
はご遠慮ください。１団体につき、6
か月に１回まで先着順で掲載できます。
※ 100 字以内。要点のみの掲載となる
場合もあります。◆紙面の予約は掲載
月の 6 カ月前から前々月の 10 日まで
先着順で受付。（土・日・祝日の場合は
その前日）【申込み・問い合わせ】秘書
広報室☎ 258-0019（内線 314）

懐メロに合わせた簡単な運動です。
（➊➋とも月 3 回、1 時間）
日  ➊月曜日 13:30～竹間沢公民館
➋木曜日 14:00 ～藤久保公民館

料  【会費】1,500 円 / 月
　【入会金】500 円※体験無料
料 黒岩☎ 090-1692-7714

【まちの掲示板掲載募集】

➊➊ ➋➋
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病気病気 命命 予防予防

基本基本 手洗い手洗い

小学生小学生
考案レシ考案レシピピ

スマホで広報みよし

■ スマホ・タブレットで読める
■ 役立つ行政情報を見逃さない

いつでもどこでも広報みよしが
見られます。「マチイロ」で検索！

     問 秘書広報室　内線 312

無
料
ア
プ
リ
「
マ
チ
イ
ロ
」

 ■ 材料：4 人分

　 鶏もも肉（皮なし、2cm 角切り）　 鶏もも肉（皮なし、2cm 角切り） ������� ������� 120g120g
　 しょうが（すりおろし）　 しょうが（すりおろし） ������������������� ������������������� 1g1g
　 にんにく ( すりおろし )　 にんにく ( すりおろし ) ������������������� ������������������� 2g2g
　　 しょうゆ しょうゆ ������������������������ ������������������������ 小さじ 1 弱小さじ 1 弱
　 こしょう　 こしょう ������������������������������� �������������������������������少々少々
　 片栗粉　 片栗粉 �������������������������� �������������������������� 大さじ 3 弱大さじ 3 弱
　 揚げ油　 揚げ油 ��������������������������������� ���������������������������������適量適量
　 　 さつまいも（いちょう切り 1cm）さつまいも（いちょう切り 1cm） �� ��1/5 ～ 1/4 本1/5 ～ 1/4 本
　 たけのこ水煮（短冊切り）　 たけのこ水煮（短冊切り） ���������������� ����������������30g30g
　 ピーマン（色紙切り）　 ピーマン（色紙切り） ����������������� ����������������� 1/2 個1/2 個
　 赤ピーマン（色紙切り）　 赤ピーマン（色紙切り） ��������������� ��������������� 1/2 個1/2 個
　 酒　 酒 ������������������������������ ������������������������������ 小さじ 2 強小さじ 2 強
　 黒砂糖　 黒砂糖 �������������������������� �������������������������� 小さじ 1 強小さじ 1 強
　 しょうゆ　 しょうゆ ������������������������ ������������������������ 小さじ 2 強小さじ 2 強
　 みりん　 みりん �������������������������� �������������������������� 小さじ 2 強小さじ 2 強
　 酢　 酢 ������������������������������ ������������������������������ 小さじ 2 強小さじ 2 強
　 水　 水 ������������������������ ������������������������大さじ 2 と 1/2 強大さじ 2 と 1/2 強
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 ■ 作り方

➊➊  下味調味料をすべて混ぜ合わせ、鶏肉に揉み込み 下味調味料をすべて混ぜ合わせ、鶏肉に揉み込み 
20 分以上置く。◎前日から用意しておいても OK。20 分以上置く。◎前日から用意しておいても OK。
➋➋  さつまいもを素揚げする（160℃・3 分）さつまいもを素揚げする（160℃・3 分）
➌➌  たけのこ・ピーマン・赤ピーマンに片栗粉をまぶたけのこ・ピーマン・赤ピーマンに片栗粉をまぶ

し、サッと揚げる（170℃・1 分程度）し、サッと揚げる（170℃・1 分程度）
❹ ❹ ➊➊に片栗粉をまぶして揚げる（180℃・6 分）。に片栗粉をまぶして揚げる（180℃・6 分）。
❺❺   A を加熱し、A を加熱し、➋➌❹➋➌❹を絡めて完成を絡めて完成


