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｢卒業写真｣　　No.132
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《総人口》

94,344 人 ( － 41)

男性　48,012 人 ( － 35)

女性　46,332 人 ( － 6)

《世帯》44,974 世帯 (－ 22)

《外国人登録者》360人(－ 4)

(  )内は、前月との

比較です。

空間

道の駅サーモンパーク千歳　2/28測定

→測定結果は平常の値です｡

（詳細は道のホームページ参照）

環境課環境保全係 （24）0594

0.030マイクログレイ
/時間

浄水

蘭越浄水場･上長都配水池　2/7測定

→水道水は安心して利用できます｡

水道局施設管理課運転技術係 （24）3284

(不検出)(不検出) 　ベクレル
/キログラム

放射線放射線のの測定結果測定結果
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【つくり方】

《ファヒータ》

①とりのむね肉をひと口サイズに、タマネギ、ピ

ーマン、パプリカをせん切りにする。②①の具材

を混ぜ、チリパウダー、ライム（しぼり汁）、ウス

ターソース、塩、ガーリックパウダー、タコスパ

ウダーを加えかき混ぜてから、冷蔵庫で 15 分以上

寝かす。③②をオリーブオイルを入れたフライパ

ンで中火で肉に色がつく程度まで焼いてできあがり。

※トルティーヤを電子レンジで１分温めて③の具

材を巻いて食べます。

《グァカモーレ》

①タマネギとトマトはみじん切りにし、アボカド

は皮をむいてつぶす。②①に塩とライムのしぼり

汁を加えよくかき混ぜてできあがり。

【栄町】

ファヒータとグァカモファヒータとグァカモ
ーレ（メキシコ料理）ーレ（メキシコ料理）

アリソン・ユーロアリソン・ユーロ　　さんさん

【材料】（４人分）

《ファヒータ》○とりのむね肉（500

グラム）○タマネギ（１個）○ピ

ーマン（小３個）○パプリカ（赤１

個）○ライム（1/2 個）○トルティ

ーヤ（８枚）○ウスターソース（45

グラム）○チリパウダー（５グラム）

○塩・ガーリックパウダー・オリー

ブオイル・タコスパウダー（適量）

《グァカモーレ》○タマネギ（1/8

個）○アボカド（２個）○トマト

（1/2 個）○ライム（1/8 個、レモ

ンでもよい）○塩（適量）

「メキシコでは一般的な

家庭料理です。グァカモ

ーレはファヒータに入

れて食べてもおいしい

ですよ！」


