
どうしたらいいのかわからなかった。

～毎月１０日は トマトの日～
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5月9日のトマトメニュー ひよこ豆のトマト煮

どうしたらいいのかわからなかった。

1．鶏肉は一口大、にんじんとじゃがいもはさいの目、玉ねぎは薄切りにする。
2．鍋にサラダ油を入れ熱し、鶏肉・塩・こしょう・ローリエを入れ炒める。
3．鶏肉に火が通ったら、にんじんと玉ねぎを入れさらに炒める。
4．鶏ガラスープ・じゃがいも・ひよこ豆・Ａを入れ煮る。
5．じゃがいもが柔らかくなったらグリンピースとＢを加え、味が馴染むまで煮込む。
6．味をととのえて、水溶き片栗粉でとろみをつけ、仕上げる。

鶏肉・・・・・・・・・・・・80g
ひよこ豆(ゆで)・・・・60g
にんじん・・・・・・・・・50g
玉ねぎ・・・・・・・・・・200g
じゃがいも・・・・・・・・90g
グリンピース・・・・・・・10g

A

トマトメニューはクックパッドの東海市公式
キッチンからもご覧いただけます。
東海市の公式キッチン 【クックパッド】 簡単おいし
いみんなのレシピが389万品 (cookpad.com)

トルコでよく使われている食材「ひよこ豆」をトマトと一緒に煮込みました。
ひよこ豆の食感とトマトの酸味がおいしい料理です。

トマト缶・・・・・・・40g
ケチャップ・・・・・・大さじ2と1/4
トマトピューレ・・・小さじ2
ウスターソース・・・大さじ1/2
こいくちしょうゆ・・・小さじ1/2
砂糖・・・・・・・・・・小さじ1
洋風だしの素・・・小さじ1
鶏ガラスープ・・・・200㏄
塩・こしょう・・・・・少々
ローリエ・・・・・・・・少々
片栗粉・・・・・・・・少々
サラダ油・・・・・・・・適量

B

材料 4人分

つくり方

https://cookpad.com/kitchen/52995960
https://cookpad.com/kitchen/52995960


収穫

「トマト新聞 5月号」

特命トマト係長 とまてぃーぬ

(C)2011 東海樟風高校

●実に十分な栄養分がとどいて大きくなる
 ように枝を整理することを「芽かき」
といいます。
●最初の花がさいたら、晴れた日に一度だ
 け芽かきをします。右の図のように、

   はじめにさいた花の下に出ている
「わき芽(葉のつけねから出てくる
芽)」のうち、上から1～３本
を残して、そのほかの
わき芽を手でつみとります。

●水やりはなるべく朝早い時間にします。
●土の表面が乾いていたら、水が葉
やくきにかからないように根本にあた
えます。

●鉢の場合、1回の水の量は鉢の底か

ら水がにじみ出てくる
くらいがちょうどよく、
ザーザーと流れでるよ
うでは、土の栄養分も
流れ出てしまいます。

●実がついたら栄養分(肥料)をあたえます。
これを追肥といい、たくさんの実を収穫する
ために必要な作業です。
●鉢やプランターで育てる場合、1週間に1
回すつ液体の肥料をあたえます。
●広い畑で育てる場合は、２～３週間に１回
くらい追肥します。

●実全体が色づいて、
熟したものから
もぎとりましょう。

●上手に育てると1本の苗から60個ほどの
トマトが収穫できます。
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