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伯耆町では「とっとり方式認知症予防プログラム」を継続して実践。

知的活動の一つ「歌詞合わせ」を楽しむ参加者の皆さん

と
っ
と
り自慢

味
とっておき！

［作り方］
❶長イモを乱切りにする。
❷しょうゆと五香粉を混ぜ合わせ、❶を加え、時々混ぜながら30分ほど漬け込む。
❸ビニール袋に❷と小麦粉を入れ、振り混ぜる。
❹フライパンに油を深さ１㎝ほど入れて熱し、❸を入れて、キツネ色に揚げ焼き
　する。

香ばしさが食欲をそそる

長イモの
竜田揚げ
ご飯にもお酒にも合います。

４月号から農作物をおいしく食べてもらえるレシピを掲載中。

Recipe
［材料］（4人分）

長イモ
しょうゆ
五香粉

（五香粉がなければ、おろしショウガまたはおろしニンニク 少々）

小麦粉
油

…………………………適量
………………………………適量

……………………………20㎝
…………………… 大さじ２

……………………… 小さじ１

1人分 180kcal　塩分1.3ｇ

【協力】カノウユミコ鳥取クッキングサロン
　　　 http://yumiko-kano.com/

ご こうふん

素材について
　県特産の長イモには、歯触りの
良さが自慢の「砂丘ながいも」と
きめ細かい肉質で粘りが強い「ね
ばりっこ」とがあります。新
聞紙に包んで冷暗所
に保存してく
ださい。

https://www.pref.tottori.lg.jp/kenseidayori/

