
桜の丘 平成 31年（2019年）4月 1日桜の丘 平成 31年（2019年）4月 1日

2 0 1 9年
4 月 号

社会福祉法人 綾友会
〒 861- 4609
上益城郡甲佐町西寒野 1161
☎ 096（234）1191

ホームページ
http:/ /www.s akuranooka.or.jp/

社会福祉法人綾友会
特別養護老人ホーム　桜の丘…… ☎ 0 9 6（2 3 4）1 1 9 1
桜の丘居宅介護支援事業所……… ☎ 0 9 6（2 3 4）3 2 9 3
　…………………………………… 0 1 2 0・2 3 4・9 9 1

桜の丘デイサービスセンター…… ☎ 0 9 6（2 3 4）1 4 1 2
ケアハウス　桜の丘……………… ☎ 0 9 6（2 3 5）3 5 0 0
ヘルパーステーション…………… ☎ 0 9 6（2 3 5）3 5 0 0
グループホーム桜の丘…………… ☎ 0 9 6（2 3 4）5 0 2 2
桜の丘綾の家……………………… ☎ 0 9 6（2 3 4）0 0 2 9
（サテライト特養・小規模多機能）

（1） （4）

春の旬菜
春野菜といえば、たけのこ、わらび、新玉ねぎ、春キャベツ…。
寒い冬を乗り越えた春野菜は、栄養たっぷり。この時期ならではの味
わいです。たけのこと新玉ねぎを使った「たけのこと鶏肉の甘酢煮」は、
パプリカも入り、色鮮やかです。

たけのこ……… 40ｇ
鶏肉…………… 50g
しょうゆ……… 2㏄
酒……………… 2㏄
片栗粉…………適量
玉ねぎ………… 40ｇ
ピーマン……… 10g
パプリカ……… 30g
　中華だし…… 1g
　ケチャップ… 3g
　酢…………… 3㏄
　砂糖………… 2g
　しょうゆ…… 6㏄
水溶き片栗粉…適量

【
材
料
】
１
人
分

①たけのこは、米のとぎ汁でゆで、食べや
すい大きさに切る。　

　玉ねぎ、ピーマン、パプリカは、一口大
に切る。

②鶏肉は、しょうゆ、酒で下味をつけ、片
栗粉をまぶし油で揚げる。

③（A）の調味料を混ぜ合わせておく。
④鍋に油を熱し、たけのこ、玉ねぎを炒める。
⑤④に揚げた鶏肉、ピーマン、パプリカを
加えて炒める。

⑥⑤に混ぜ合わせた調味料を加え、煮立っ
たら水溶き片栗粉でとろみをつける。

【
作
り
方
】

□ 呉汁
□ いちご甘酒プリン

□ たけのこと鶏肉の甘酢煮
□ ごはん
□ わらびのきんぴら

✓

A
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