
小倉あん

材料 4人分（ｇ）

あずき 80

ざらめ 50

塩 ひとつまみ

栗（甘露煮） 60 ①　鍋にあずきと、あずきの３～４倍の水を入れ、中火で煮る。

　ひと煮立ちしたら、ザルに取り煮汁を捨てる。

②　①のあずきを鍋に戻し、３～４倍の水を入れ中火で煮る。

　沸騰後は、あずきが踊らないくらいの弱火にし、アクを取りながら

　軟らかくなるまで煮る。

③　②にざらめを２、３回に分けて入れる。栗と、塩をひとつまみ

　加え調味しできあがり。

※　あずきは水に漬けておく（水で戻す）必要はありません。

　洗ったら、そのまま水に入れて煮てください。

５月の献立より、

レシピの一部を紹介します。

＜準備＞

あずき：2、3回洗っておく。

栗：4等分に切る。

今月の給食は「日本の味めぐり」として、神奈川、宮崎、沖縄、名古屋、長野、大阪に

ちなんだ料理が給食用にアレンジして登場します。

今回紹介した「小倉あん」は、名古屋名物の「小倉トースト」にちなんだ献立で、

給食では「小倉あん」を食パンにのせて食べます。


