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｢年頃の女の子｣ 　No.111

先生は、
こんな先生です！
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毎月「たうんがいど」には

たくさんの原稿が寄せられ

ますが、紙面の都合で内容

を一部省略することがあり

ます。原稿は箇条書きにす

るなど、要点をまとめてお

送りください。

《総人口》

93,666 人 ( ＋ 53)

男性　47,846 人 ( ＋ 24)

女性　45,820 人 ( ＋ 29)

《世帯》44,457 世帯 (＋ 22)

《外国人登録者》359人(－ 7)

(  )内は、前月比です。

※（　)内は、
前月との比較です。
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①ふたくち大に切った豚肉とハスカップを袋に

入れ、ハスカップをつぶしながら豚肉にもみ込む。

②冷蔵庫で半日ほど寝かせた①を圧力なべに入

れ、中火にかける。

③豚肉の表面に火が通って色がついたら酒、さとう、

減塩しょうゆと水２分の１カップを入れてふたをする。

④１～２分後、圧力なべから蒸気が強くふき出

しはじめたら、弱火にしてさらに10分加熱する。

⑤火を止め、30 分ほど置いてからふたをはずし、

汁気が少なくなるまで煮つめる。

⑥器に盛りつけ、千切りにしたみょうがをそえる。

【豊里】

【材料】 豚肉 ( 肩ロース・400g)、

ハスカップ (冷凍でも可・50g)、

みょうが ( ２分の１)、酒 ( ２分

の１カップ )、さとう ( 大さじ

３)、減塩しょうゆ (大さじ２)
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