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らくのうだよりに対するご意見、ご感想をお待ちしております。
また、投稿記事、詩、短歌、川柳などもどしどしご応募ください。 投稿は本所又は までメールでご応募ください。hr.bossoumu@celery.ocn.ne.jp

FAX（0824）64-2233

第20回広島県児童牛乳ポスターコンクール
広島県牛乳普及協会長賞

ぎゅうにゅう大すきぎゅうにゅう大すき

庄原市立永末小学校4年

木場  智基さん

ホームページアドレス　http://hiroraku.or.jp ひろらく

渡邊 玉見さん（高校生）

ミルククッキングコンクール第34回

優秀賞

ふわふわミルクたこ焼き
★作り方
〔下ごしらえ〕
たこを1cm角に切っておく。キャベツをみじん切りにしておく。

〔生地〕
キャベツのみじん切りをボウルに入れる。
卵、白だしを入れ、よく混ぜる。
そこにたこ焼き粉を入れ、ダマがなくなるまでよく混ぜる。
牛乳を少しずつ加える。
全体がよく混ざったら、天かすを入れる。

〔焼く〕
たこ焼き器を温める。
温まったら、油を多めに穴にぬる。
生地を穴ぎりぎりまで注ぎ、たこ、ねぎを入れる。
きつね色になるまで、くるくる回しながら焼く。

〔盛りつけ〕
皿にたこ焼きを盛り、ソース、青のり、かつお節、好みでマヨネーズをかける。

★材　料（4人分）

牛乳……………………850㎖
たこ焼き粉………………200g
卵…………………………3個
白だし……………………50㎖
たこ……………1 パック（90～100g）
天かす……………………25g
たこ焼きソース……………適量
青のり……………………適量
マヨネーズ………………適量
キャベツ…………………1/8個
ねぎ

いつものたこ焼きよりも、ふわっふ
わで、濃厚な味わいになります。
牛乳の臭いも気にならないので、
牛乳嫌いの子も食べられると思い
ます。

POINT
ここがポイント

き　ば ともき

わたなべ たまみ


