
　

桜
、
ツ
ツ
ジ
の
咲
く
春
も
、
今
年
は
天
候
不
順
に
よ
り

短
か
っ
た
よ
う
に
思
い
ま
す
。
山
々
は
も
う
青
葉
・
若
葉

の
萌
ゆ
る
季
節
と
な
り
ま
し
た
。

　

今
年
の
春
は
風
の
強
い
日
が
続
く
よ
う
で
す
。
大
型
連

休
最
終
日
の
6
日
に
は
、
茨
城
県
と
栃
木
県
で
竜
巻
と
み

ら
れ
る
突
風
に
よ
り
大
き
な
被
害
を
も
た
ら
し
ま
し
た
。

近
隣
で
は
、
風
速
40
ｍ
弱
の
強
風
で
大
山
町
内
の
山
陰
自

動
車
道
を
走
行
し
て
い
た
大
型
ト
ラ
ッ
ク
が
横
転
す
る
事

故
が
連
続
し
て
発
生
し
ま
し
た
。
今
年
は
ま
だ
、
自
然
災

害
の
少
な
い
わ
が
町
で
す
が
、
日
ご
ろ
の
備
え
が
大
切
と

気
を
引
き
締
め
た
と
こ
ろ
で
す
。

　

5
月
8
日
に
は
、
東
京
で
開
か
れ
た
全
国
赤
十
字
大
会

に
参
加
し
ま
し
た
。
式
典
で
は
、
多
く
の
皆
さ
ん
の
支
援

に
よ
り
行
わ
れ
た
災
害
救
助
活
動
の
お
礼
が
あ
り
ま
し
た

の
で
お
伝
え
し
ま
す
。
ま
た
式
典
後
に
は
、
由
紀
さ
お
り

さ
ん
と
安
田
祥
子
さ
ん
の
コ
ン
サ
ー
ト
が
開
か
れ
、
美
し

い
声
で
童
謡
や
唱
歌
を
聞
く
こ
と
が
で
き
ま
し
た
。
会
場

全
体
が
お
二
人
の
美
し
い
歌
声
に
よ
る
日
本
語
、
表
現
の

豊
か
さ
に
魅
了
さ
れ
ま
し
た
。

　

さ
て
、
連
休
中
の
町
で
は
宝
仏
山
山
開
き
、
歴
史
民
俗

資
料
館
リ
ニ
ュ
ー
ア
ル
オ
ー
プ
ン
、
滝
山
公
園
つ
つ
じ
ま

つ
り
と
行
事
が
め
じ
ろ
押
し
で
し
た
。
そ
し
て
5
月
5
日

に
は
、
今
年
で
11
回
目
と
な
る
町
民
ミ
ュ
ー
ジ
カ
ル
の
開

始
式
が
行
わ
れ
ま
し
た
。
気
持
ち
を
新
た
に
、
10
月
14
日

の
本
番
に
向
け
29
人
の
出
演
者
が
半
年
間
の
稽
古
に
入
り

ま
し
た
。
引
き
続
き
皆
さ
ん
の
ご
支
援
を
お
願
い
し
ま
す
。

元
気
な
ま
ち
づ
く
り
に
み
ん
な
で
参
加
し
、
盛
り
上
げ
て

い
こ
う
で
は
あ
り
ま
せ
ん
か
。　

（
5
月
9
日
記
）　
　
　
　

日
野
町
長　

景　

山　

享　

弘

町
長
の
定
期
便
第
74
回

気
を
引
き
締
め
、
日
ご
ろ
の
備
え
を
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日
野
町
の
皆
さ
ん
へ
。
私
た
ち
6
人
は
3
泊
4

日
、
日
野
町
を
中
心
に
東
京
で
は
で
き
な
い
体
験

を
し
ま
し
た
。
こ
れ
も
町
長
さ
ん
を
は
じ
め
、
オ

シ
ド
リ
グ
ル
ー
プ
の
皆
さ
ん
な
ど
多
く
の
方
々
の

お
か
げ
だ
と
感
謝
し
て
い
ま
す
。
私
と
佐
藤
さ
ん

は
今
回
は
じ
め
て
。ほ
か
の
4
人
は
2
回
目
で
す
。

2
回
目
と
い
う
こ
と
は
、
そ
れ
だ
け
日
野
町
が
気

に
入
っ
た
と
い
う
こ
と
で
、
私
も
い
つ
か
ま
た
来

た
い
と
思
い
ま
す
。

　

豊
か
な
自
然
、
き
れ
い
な
水
や
空
気
、
美
し
い

オ
シ
ド
リ
、
そ
し
て
や
さ
し
い
皆
さ
ま
の
心
、
私

は
日
野
町
を
忘
れ
ま
せ
ん
。
日
野
町
は
私
の
宝
で

す
。
多
く
の
先
輩
が
「
日
野
町
は
楽
し
か
っ
た
。

日
野
町
は
す
ば
ら
し
い
」
と
い
っ
た
意
味
が
そ
の

通
り
だ
と
思
い
ま
し
た
。
ど
う
ぞ
皆
さ
ん
お
元
気

で
。
い
つ
か
お
会
い
で
き
た
ら
と
思
い
ま
す
。（
東

京
都
杉
並
区
立
第
一
小
学
校　

オ
シ
ド
リ
観
察
旅

行
グ
ル
ー
プ
代
表　

寺
川
実
里
）

　
　
　

【
連
絡
先
】
オ
シ
ド
リ
グ
ル
ー
プ
事
務
局

　
　
　
　

 　
　
　

 

森
田
（
電
話 

72
‐
0
２
７
１
）

【撮影者】大治淳二さん（倉敷市）

～ 

ま
た
来
た
い 

～

　　　 ○98

（1人分）▼エネルギー：228kcal ▼たんぱく質：17.4 ｇ▼脂質：9.6 ｇ▼カルシウム：32 ｍｇ▼食塩：1.0 ｇ

海老シュウマイ
【 材  料 】（4人分＝ 20 個分）
●豚ひき肉（350ｇ）●玉ネギ（1個）●片栗粉（適
宜）
Ａ《ひき肉の下味ほか》・塩こしょう（少々）・酒
（大さじ 1杯半）・砂糖（ひとつまみ）・ごま油（小
さじ 1杯半）・しょうゆ（大さじ 1）・卵（1/2 個）
●シュウマイの皮（20 枚）●むきえび（20 尾）
●レタス（適宜）
【 作 り 方 】

①玉ネギはみじん切りにし、片栗粉をまぶす。
②ひき肉とＡを合わせ、粘りが出るまで混ぜ、①
　を加えて合わせる。
③シュウマイの皮で②を包み、片栗粉をまぶした
　えびを乗せる。
④中火で 10 分程度蒸し、串を刺して透明な肉汁
　が出れば良い。
⑤レタスと　一緒に皿に盛りつける。

●発行／日野町役場　〒 689-4503　鳥取県日野郡日野町根雨 101　TEL（0859）72-0331　FAX72-1484
●編集／企画政策課　●印刷／冨士印刷有限会社
●ホームページ  http://www.town.hino.tottori.jp/　●電子メール  info@town.hino.tottori.jp

広
報 5 2012

No.700

プリップリの海老が乗った噛めば肉汁あふれる

シュウマイはいかが～


