
　【材料
ざいりょう

　5人分
にんぶん

】

　3月
がつ

3日
みっか

は女
おんな

の子
こ

の健
すこ

やかな成長
せいちょう

と幸
しあわ

せを願
ねが

いお祝
いわ

いする「ひな祭
まつ

り」 　アガー 7.5ｇ

　です。季節
きせつ

の節目
ふしめ

となる五
ご

節句
せっく

のひとつ「上巳
じょうし

の節句
せっく

」でもあり、季節
きせつ

　グラニュー糖
とう

大さじ3（30ｇ）

　の花
はな

にちなんで「桃
もも

の節句
せっく

」とも呼
よ

ばれます。 　水
みず

100㏄

　ひな祭
まつ

りは平安
へいあん

時代
じだい

に中国
ちゅうごく

から伝
つた

わった厄払
やくばら

いの風習
ふうしゅう

と、貴族
きぞく

の間
あいだ

で 　牛乳
ぎゅうにゅう

325㏄

　流行
りゅうこう

した人形
にんぎょう

の遊
あそ

びが結
むす

び付
つ

き、人形
にんぎょう

を川
かわ

に流
なが

す「流
なが

しびな」という

　風習
ふうしゅう

が生
う

まれました。その後
ご

、豪華
ごうか

なひな人形
にんぎょう

を飾
かざ

るようになり、江戸
えど

　黄桃
おうとう

缶
かん

100ｇ

　時代
じだい

には一般
いっぱん

の人
ひと

びとの間
あいだ

にも広
ひろ

まり現代
げんだい

のようなひな祭
まつ

りが行
おこな

われる 　缶詰
かんづめ

シロップ 小さじ1

　ようになりました。 　グラニュー糖
とう

小さじ1

　【作
つく

り方
かた

】

1.アガーとグラニュー糖
とう

を混
ま

ぜたところに水
みず

を加
くわ

え、よく煮
に

溶
と

かす。

2.牛乳
ぎゅうにゅう

をあらかじめ温
あたた

めておく。

3.②に①を加
くわ

え沸騰
ふっとう

しない程度
ていど

に加熱
かねつ

しながらかき混
ま

ぜる。

4.カップに注
そそ

ぎ粗熱
あらねつ

が取
と

れたら冷蔵庫
れいぞうこ

で冷
ひ

やして固
かた

める。

5.黄桃
おうとう

缶
かん

の果肉
かにく

にシロップを加
くわ

えミキサーにかける。

6.⑤にグラニュー糖
とう

を加
くわ

え加熱
かねつ

ししっかりと溶
と

かす。

7.⑥が冷
ひ

えたら④にかける
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3月
がつ

の献立
こんだて

から料理
りょうり

を紹介
しょうかい

＊ミルクゼリーピーチソース＊
東京都立七生特別支援学校長

黒澤 一慶
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