
おめでとう。よろしくね。
【撮影者】末宗政博さん（広島県広島市）
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平
成
28
年
1
月
1
日
、
今
季
最

高
、
１
０
０
０
羽
を
確
認
し
ま
し

た
。

　

あ
た
か
も
「
新
年
お
め
で
と
う
」

と
言
っ
て
い
る
か
の
よ
う
に
川
面

一
面
オ
シ
ド
リ
で
し
た
。
朝
日
を

浴
び
た
オ
シ
ド
リ
は
希
望
に
満
ち

美
し
く
輝
い
て
見
え
ま
し
た
。

　

大
勢
の
お
客
様
は
観
察
小
屋
の

小
窓
に
く
ぎ
付
け
。
中
に
は
「
何
回

も
来
た
け
ど
今
日
は
最
高
。
来
て
よ

か
っ
た
」
と
仲
間
同
士
で
握
手
を

さ
れ
て
い
ま
し
た
。
興
奮
冷
め
や

ら
ず
の
お
客
様
は
「
見
飽
き
な
い
。

毎
日
見
ら
れ
る
ボ
ラ
ン
テ
ィ
ア
さ

ん
が
う
ら
や
ま
し
い
。
こ
の
環
境
を

守
っ
て
く
だ
さ
い
。
ま
た
来
ま
す
」

と
お
っ
し
ゃ
い
ま
す
。
こ
の
時
こ
そ

ボ
ラ
ン
テ
ィ
ア
冥
利
に
尽
き
ま
す
。

寒
い
中
、
頑
張
っ
て
い
る
案
内
人

へ
の
ご
褒
美
「
オ
シ
ド
リ
か
ら
の

贈
り
物
」
な
の
で
す
。
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《作り方》
①里芋はゆでて皮をむき、大きいものは半分に切
る。
②Ａを鍋に入れ、ひと煮立ちさせる。大根、ショ
ウガはすりおろしておく。ネギは小さく刻む。
③里芋に片栗粉をしっかりまぶし、油で揚げる。
④③の里芋を器に並べ、食べる前に②のだしを上
からかけ、大根、ショウガ、ネギをのせる。

《１人分》エネルギー（131kcal）、タンパク質（3.1g）、脂質（6.1g）、カルシウム（10mg）、食塩（0.9g）

ＶＯＬ .216

～今季最高 1000 羽 ～

【外はサクッ、中はとろーり。おいしさ満点】

里芋の揚げ出し

衣の片栗粉をしっかりつけて揚げるのが

ポイント！

中はホクホクとろーり。寒い冬を

乗り切るのにぴったりの１品です。

【
連
絡
先
】
オ
シ
ド
リ
グ
ル
ー
プ
事
務
局　

 

森
田
（
電
話
72
‐
０
２
７
１
）

《材料（４人分）》
里芋　　　 　   大 6 個
片栗粉　　　　適量
揚げ油　　　　適量

大根　　　　　200 ｇ
ショウガ　  30 ｇ
ネギ　　　  適量

【Ａ】
しょうゆ　  大さじ２
みりん　　  大さじ２

水　　  　　200 ｍｌ
削り節　　ひとつかみ


