
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

（材
ざい

料
りょう

 ２～３人
にん

分
ぶん

） 

・きゅうり   １本
ぽん

 

・お酢
す

     大
おお

さじ１ 

・しょうゆ   大
おお

さじ１ 

・みりん    小
こ

さじ１ 

※お好
この

みで、しょうがや、ごま油
あぶら

を

入
い

れると、さらにおいしくなるよ。 

冷やす時間：1 時間 

材
料
を
用
意
す
る 

みなみんと一緒
い っ し ょ

に 

＜きゅうりのお漬け物＞ 
を作

つ く

ってみようみん！ 
 

 不足しがちな 

カルシウムを 

おやつでとろう 

めやす５分 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

・きゅうりを洗
あ ら

って、キッチンばさみでヘタを落
お

とし、３つくらい

に切
き

る。 

・ジッパー付
つ

き保
ほ

存
ぞ ん

袋
ぶくろ

など、丈
じょう

夫
ぶ

なビニール袋
ぶくろ

にきゅうりを入
い

れて、すりこぎや麺棒
め ん ぼ う

で軽
か る

くたたいて割
わ

る。 

※すりこぎや麺棒
め ん ぼ う

がない場合
ば あ い

は、あるもので工夫
く ふ う

してくださ

い。家庭科室
か て い か し つ

には麺棒
め ん ぼ う

がなかったので、木
き

べらを縦
た て

に持
も

って 

きゅうりを割
わ

りました。 

き
ゅ
う
り
を
割
る 

牛
乳
と
ゼ
ラ
チ
ン
を
混
ぜ
る 

 

＜みなみん一口
ひと くち

メモ＞ 

切
き

るより割
わ

ったほう

が、表
ひょう

面積
めんせき

が大
おお

きくな

り、味
あじ

がしみやすくなっ

て、おいしくなるよ。 

きゅうりがこなごなになら

ない程度
て い ど

の、ほどよい力
ちから

加減
か げ ん

が大切
たいせつ

。手
て

をたたかな

いよう注意
ちゅうい

するみん！ 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

調
味
料
を
袋
に
入
れ
る 

で
き
あ
が
り 

・ 袋
ふくろ

に調味料
ちょうみりょう

を入
い

れて、軽
か る

くもみ、空気
く う き

を抜
ぬ

きながら、袋
ふくろ

を

閉
し

める。 

・  

いただきま～す♬ 

野菜も食べるみん 

・ １～２時間
じ か ん

おいたら味
あ じ

がしみておいしいよ。 

みなみん 


