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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

三原市立大和小学校6年

川口  敦司くん

ホームページアドレス　http://hiroraku.or.jp ひろらく

河下 法寿さん（高校生）

ミルククッキングコンクール第34回

優秀賞

米リカンドッグ塩麹風味

★作り方
①　牛乳、スキムミルク、塩麹、米粉を混ぜる。
②　ソーセージに切り込みを入れ、たれを塗ってトースターで焼き、串を刺す。
③　①の生地をつける。
④　170℃の油で揚げる。
⑤　きつね色になったら油から出す。
⑥　皿にのせ、野菜を盛りつける。
　　（好みでケチャップをかけても良い）
　　揚げたてが美味しいので、冷めたらトースターで焼くと香ばしくなる。

★材　料（4人分）

牛乳……………………400㎖

スキムミルク…………大さじ5

魚肉ソーセージ……………8本

米粉……………………400g

油……………………………適量

塩麹……………………小さじ2

醤油麹・みりん……各大さじ3

米粉と塩麹を使ったことで、風味の
あるカラッとした仕上がりのアメリ
カンドッグになります。

POINT
ここがポイント

かわぐち あつし

かわした のりひさアメ


