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広報ちとせでは、「わが家の

ペット」「おすすめ料理」「わ

が家の宝物」に掲載する情報

をお待ちしています。楽しい

ペットや自慢の料理、特別に

大切にしている物などがあ

ればお知らせください。

《総人口》

93,489 人 ( － 32)

男性　47,728 人 ( － 58)

女性　45,761 人 ( ＋ 26)

《世帯》44,047 世帯 (－ 61)

《外国人登録者》347人(－ 3)

(  )内は、前月比です。
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前月との比較です。

先生は、
こんな先生です！

｢対抗意識？｣ No.106

【材料】 《蒸し野菜》野菜ならなんでもＯＫ (冷
　蔵庫の残りものなど ､ 食べやすい大きさに
　切った状態 )
《４種のソース》①バーニャカウダソース…アン
　チョビペースト ( 小さじ２)/ にんにく ( １片 ､

　すりつぶした状態 )/ オリーブオイル ､白ワイン ､
　バター (各大さじ１)/ 生クリーム (100cc)
②田楽味噌…みそ ( 大さじ４)/ 黒糖 ､ 酒 ､ み
　りん (各大さじ２)/ 出汁 (大さじ４)
③ごまだれ…にんにく ､しょうが (各１片 ､すり
　つぶした状態 )/ ねりごま ､砂糖 (各大さじ１)/
　しょうゆ､酢(各大さじ２)/豆板醤(少々)/
　ごま油 ､ねぎのみじん切り (各小さじ１)
④ハスカップドレッシング…ハスカップの塩
　漬け (大さじ２､汁ごとすりつぶした状態 )/

　　　　　　　　　　　出汁 ､しょうゆ ､みり
　　　　　　　　　　　　ん ､ 酒 ( 各大さじ１)

　　　　　　　　　　　　　※しょうゆ､みりん、
　　　　　　　　　　　　　　酒はそれぞれ熱
　　　　　　　　　　　　　　し冷ました状態

　　　　　　　　　　　　　　(市販のめんつゆ
　　　　　　　　　　　　　　でも良い )
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【つくり方】《蒸し野菜》鍋またはセ
　イロに入れて弱火で約10分蒸します。

《４種のソース》①バーニャカウダ…
　アンチョビペースト、にんにく、オ
　リーブオイルを弱火にかけて、香
　りが出たら白ワインを加えて煮つ
　めます。最後にバターと生クリー
　ムを加えてとろみをだします。
②田楽味噌…材料を中火にかけて ､
　やわらかくなるまで練ります。
③ごまだれ…材料を混ぜあわせます。
④ハスカップ…材料を混ぜあわせます。
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おせち料理の黒豆を市販のアイス
クリームに混ぜて黒豆アイスに

うま味たっぷりの中華ス
ープとポタージュスープ

蒸し野菜と
４種のソース


