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早
い
も
の
で
、
今
年
も
残
す
と
こ
ろ
あ
と
わ
ず
か
と
な
り
ま
し

た
。 

 

ま
だ
終
わ
り
が
見
え
な
い
コ
ロ
ナ
ウ
イ
ル
ス
の
流
行
に
、
不
安

や
不
自
由
な
日
々
が
続
い
て
い
ま
す
。
し
か
し
、
そ
の
中
で
も
今

年
は
３
年
ぶ
り
に
街
頭
で
花
笠
ま
つ
り
が
開
催
さ
れ
る
な
ど
、
感

染
対
策
を
し
な
が
ら
い
ろ
い
ろ
な
活
動
や
催
し
が
再
開
さ
れ
ま

し
た
。
こ
れ
か
ら
の
年
末
年
始
も
、
一
人
ひ
と
り
が
注
意
を
忘
れ

ず
工
夫
す
る
こ
と
で
楽
し
く
過
ご
せ
る
よ
う
に
し
た
い
も
の
で

す
。 

 

来
年
こ
そ
は
楽
し
さ
や
嬉
し
さ
あ
ふ
れ
、
ぴ
ょ
ん
ぴ
ょ
ん
飛
び

跳
ね
る
よ
う
な
年
と
な
り
ま
す
よ
う
に
。 

 

冬
に
旪
を
迎
え
る
魚 

◎
コ
ハ
ダ
（
コ
ノ
シ
ロ
） 

コ
ハ
ダ
は
、
鱗
を
取
り
、
豆
ア
ジ
サ
イ
ズ
の
も
の
は
、

そ
の
ま
ま
調
理
、
や
や
大
き
め
の
サ
イ
ズ
は
３
枚
卸
が 

お
す
す
め
で
す
。
味
は
、
旨
味
成
分
が
強
い
魚
で
す
。

大
き
く
な
れ
ば
な
る
ほ
ど
、
お
い
し
さ
が
引
き
立
ち
ま
す
。 

◎
ブ
リ
（
イ
ナ
ダ
） 

ブ
リ
は
、
小
型
の
も
の
は
ハ
マ
チ
や
イ
ナ
ダ
と
も
呼
ば
れ
る
出
世
魚
で
、
お

す
す
め
の
料
理
は
、
や
は
り
照
り
焼
き
で
す
。
照
り
焼
き
の
た
れ
に
絡
み
合
う

ブ
リ
の
身
の
味
と
弾
力
加
減
が
絶
妙
。 

◎
タ
ラ 

タ
ラ
の
白
身
は
、
揚
げ
物
や
ム
ニ
エ
ル
な
ど
に
す
る
こ
と
で
、
白
身
の
う
ま

さ
と
柔
ら
か
さ
に
磨
き
が
か
か
り
ま
す
。 

◎
カ
レ
イ 

カ
レ
イ
は
、
丸
ご
と
か
ら
揚
げ
が
お
す
す
め
で
す
。
細
か
く
さ
ば
く
必
要
が

な
く
、
余
す
こ
と
な
く
食
べ
る
こ
と
が
で
き
ま
す
。
熱
を
通
す
こ
と
で
身
が
ふ

っ
く
ら
と
し
て
、
サ
ク
ッ
と
し
た
衣
と
い
い
バ
ラ
ン
ス
に
な
り
ま
す
。 

◎
ボ
ラ 

ボ
ラ
料
理
で
お
す
す
め
は
、
お
刺
身
で
す
。
ボ
ラ
っ
て
か
な
り
臭
み
の
あ
る

イ
メ
ー
ジ
を
持
た
れ
る
方
が
多
い
の
で
す
が
、
こ
の
寒
ボ
ラ
と
も
呼
ば
れ
る
旪

の
シ
ー
ズ
ン
で
は
、
身
の
し
ま
り
が
良
く
、
う
ま
さ
が
抜
群
で
す
。 

◎
シ
シ
ャ
モ 

シ
シ
ャ
モ
に
は
子
持
ち
シ
シ
ャ
モ
と
、
そ
の
他
の
シ
シ
ャ
モ
と
分
け
ら
れ
て

い
る
こ
と
が
多
い
で
す
が
、
や
は
り
子
持
ち
シ
シ
ャ
モ
の
方
が
味
わ
い
深
く
美

味
し
い
。 

◎
サ
ワ
ラ 

あ
ぶ
り
系
の
刺
身
も
お
い
し
い
で
す
が
、
サ
ワ
ラ
の
お
す
す
め
料
理
と
し
て

は
漬
け
焼
き
で
す
。
特
に
美
味
し
い
の
は
西
京
焼
き
で
す
。
西
京
味
噌
に
漬
け

込
ん
で
、
サ
ワ
ラ
の
味
を
さ
ら
に
濃
厚
に
し
た
高
級
感
の
あ
る
料
理
で
す
。 

◎
ア
ン
コ
ウ 

お
す
す
め
料
理
は
ア
ン
コ
ウ
鍋
で
す
。
身
は
勿
論
、
肝
も
白
子
も
お
い
し
く

い
た
だ
く
事
の
で
き
る
料
理
で
、
ア
ン
コ
ウ
の
濃
厚
な
味
が
出
汁
と
な
っ
て
、

す
べ
て
の
食
材
の
旨
味
に
代
わ
り
ま
す
。
締
め
の
雑
炊
も
絶
品
で
す
。 

◎
ヒ
ラ
メ 

ヒ
ラ
メ
は
高
級
魚
の
一
種
で
も
あ
り
、
高
値
で
取
引
さ
れ
て
い
る
魚
で
す
。

き
れ
い
な
透
明
感
の
あ
る
白
身
が
特
徴
的
で
、
無
駄
な
味
が
一
切
し
な
い
食
べ

や
す
い
身
で
す
。
お
す
す
め
料
理
は
刺
身
で
す
。 

 

栄栄
養養
科科
だだ
よよ
りり  

◎
ハ
タ
ハ
タ 

ハ
タ
ハ
タ
は
、
身
も
骨
も
柔
ら
か
く
、
丸
々
食
べ
る
こ
と
も
で
き

る
お
い
し
い
魚
で
す
。
小
魚
と
い
う
の
も
あ
り
、
あ
ま
り
調
理
に
手

間
が
か
か
ら
な
い
の
も
い
い
と
こ
ろ
で
す
。
ハ
タ
ハ
タ
の
白
身
は
、

火
を
通
し
て
も
硬
く
な
ら
ず
に
、
ふ
っ
く
ら
と
し
た
食
感
が
楽
し
め

る
の
で
お
す
す
め
で
す
。 

◎
ワ
カ
サ
ギ 

お
す
す
め
料
理
は
、
か
ら
揚
げ
や
て
ん
ぷ
ら
等
の
揚
げ
物
で
す
。

内
臓
も
嫌
な
味
は
あ
り
ま
せ
ん
し
、
骨
も
身
も
お
い
し
く
い
た
だ
け

ま
す
。
天
ぷ
ら
の
場
合
、
塩
の
み
で
い
た
だ
く
と
ワ
カ
サ
ギ
本
来
の

美
味
さ
を
味
わ
え
ま
す
。 

 

ぶりとレンコンの竜田揚げ 
 

(2～3 人) 

 

・ぶり…2 切れ ・塩･･･適量 ・★醤油･･･大１ ・★料理酒･･･大１ 

・★生姜チューブ･･･２cm ・れんこん･･･１節 ・片栗粉･･･約大２ 

・☆醤油･･･大２ ・☆みりん･･･大２ ・☆砂糖･･･大１ 

 

① ブリは全体に塩をまぶして１５分以上置いて水分が出たら、キッチンペーパーで

ふき取る。 

② ①をぶつ切りにしたら★と一緒に袋に入れ１５分冷蔵庫で置く。  

③ ②を袋から出し、片栗粉を全体にまぶし余計な粉は落としておく。レンコンは食

べやすい大きさに切り片栗粉をまぶす。  

④ レンコンとブリを順番に揚げていく。  

⑤ フライパンに☆を合わせて火にかけ、一旦煮立たせておく。  

⑥ ⑤に油を切ったブリとレンコンを入れよく絡めて完成。   

クリスマス  

行事食 

ナポリタン 

 

鶏肉の 

あんず風味照り焼き 

 

温野菜サラダ 

 

コーンポタージュ 

スープ 

 

ティラミス 

 

創立記念日 

行事食 

赤飯 

 

白身魚の酒蒸し 

 

炊き合わせ 

 

フレンチサラダ 

 

ヨーグルトゼリー  

(コンポート添え) 


