
　
　

令和7年 4月 かつしか風の子保育園

今月の人気献立 作り方
①アスパラは下の固い部分をピーラーでむき1ｃｍくらいのぶ

つ切りにする。にんじんは短冊切りにする。

②ボールに①とコーンを入れ、小麦粉（分量外）をまぶしておく。

③小麦粉と水を合わせ衣を作る。

④揚げ油を180℃に熱する。

⑤②に③を少しずつ加えタネを作り、お玉でひとつずつ成型し

ながら④に入れてきつね色になるまで揚げる。

4月は入園、進級されたお子さんそれぞれが新しい環境や新しい出会いにドキドキそわそわし

ていることと思います。そんな緊張が少しでも和ぎ、安心できるように4月の献立はなるべく食

べやすいメニューを心掛けました。

また春を迎え、これからたけのこやふき、春キャベツなど、旬の食材が出てきます。春野菜は

瑞々しさと共に独特の苦みがありますが、冬の間に体に溜まった老廃物を出し体力を回復すると

言われています。子どもたちには皮むきや筋取り等のお手伝いで春の食材に触れる機会を作り、

季節を感じてもらえたらと考えています。

今年度も子どもたちが毎日保育園に来るのが楽しみになるようにおいしいご飯やおやつ作りを

台所一同心掛けてまいります。よろしくお願いいたします。

春が旬の食材の下処理方法

・ふき・・・鍋に入る長さに切り、塩をまぶしまな板の上で板ずりをして、1分程茹でる。

・たけのこ・・・根の固い部分と穂先５～6センチを切り落とし、縦に切り込みを入れる。鍋にたけのこを
入れ、かぶるくらいの水、米ぬか一握り、赤トウガラシ1本入れ強火にかける。沸騰したら落し蓋をし、吹

きこぼれないよう弱火で40分～１時間茹でる。（この時、たけのこが茹で汁から空気に触れると色が悪

くなってしまう。）根元の固い部分に竹串を指してスッと通るようになったらそのまま鍋の中で冷ます。

完全に冷めたら水洗いをしてぬかを洗い流す。縦に切り込みを入れたところから指先を入れ皮をむく。

・あさり・・・あさり同士をこすり洗いし、ボウルに500ミリリットルの水、ペットボトルのキャップ一杯の
塩を入れ食塩水を作り、洗ったあさりをいれ、アルミホイルまたは新聞紙で蓋をし、1時間そのままにす

る。


