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き
な
こ
豆

節分で食べるいり大豆は、そのままで

もおいしいですが、きなこ味にアレン

ジすると、甘いおやつに。良質のタン

パク質やミネラル類も摂取できます。

材料

いり大豆…25g

きなこ…5〜10g

水…1〜3cc

砂糖…5〜7g

鍋に水と砂糖を入れ煮溶かす。

いり大豆に を回しかけ、混ぜ

合わせる。

にきなこをまぶす。

作り方

材料

こしあん…10g

白玉粉…10g

水…7〜8cc

白ごま…1.5g

黒ごま…1.5g

油…3g

こしあんを一口大に丸める。

白玉粉に水を加え、耳たぶのやわらか

さになるまでこねたら適当な大きさに

丸めてからのばす。

で を包む。

のまわりに黒ごまと白ごまをまぶし

て、170 度 Cの油で揚げる。

作り方

二色ごまだんご
中華風のおやつの中でも人気の高いごまだんご。

カルシウム豊富なごまがたっぷり食べられます。

揚げたてのあたたかいうちに食べたいおやつです。

卵・乳・小麦粉不使用の手作りおやつ

の お や つ

※写真で、きなこ豆に添えられているのは麩で

作ったラスクです。麩の原料は小麦粉です。お

おわだ保育園では小麦アレルギーをもつ子ど

もがいないので使用していますが、小麦アレル

ギー児のいる園では使用しないでください。


