
＜１人分の材料＞    

さつまいも  ４０ｇ  

粉寒天   ０．６ｇ 

水         ２０ｇ     

さとう     ５ｇ 

＜作り方＞ 

１、さつまいもの皮をむいて、一口大の大きさに切り、水にさら

す。 

２、なべにさつまいもをいれて、水をひたひたに入れて火にかけ

ゆでる。 

３、さつまいもがやわらかくなったらお湯をすて、熱いうちにポ

テトマッシャーでつぶす。 

４、なべに水と粉寒天を入れて、弱火にかけて粉寒天を溶かす。 

５、さとうを加えて溶かし、つぶしたさつまいもを入れて良く混

ぜる。 

６、バットなどの入れ物に入れ、冷蔵庫で冷やして固める。 

 

 

皮むき、意外

に難しい！ 

つ ぶ し た い

も と 寒 天 を

混ぜて・・・ 

ポ テ ト マ ッ

シ ャ ー で つ

ぶします。 真 剣 な ま な

ざし。不安そ

うな女子。 

寒 天 を 煮 溶

かします。 

冷 蔵 庫 で 少

し 冷 や し ま

す。 

固まった？ 

出来上がり～！ 

す 

 

 

 

 

３学期もいよいよ今週いっぱいとなりました。６年生は卒業、そして中学校入学と節目のとき

ですね。小学校生活のたくさんの思い出を胸に、大きく羽ばたいてください。 

 

 

 

３学期最後の授業は、５年生のいもようかん作りでした。畑で育てたさつまいもを、一体どんな料理で食べ

ようか・・・家庭科担当の櫻井先生と悩み、ちょっとお楽しみでスイーツにしようと決まったのですが、スイ

ートポテトはよく作るし、１年生もホットプレートで焼きいもをしたので、ここは少し大人っぽさを出してい

もようかんにしました。１か月前にわかめの授業もしたので、海藻つながりで寒天を使って本格的ないもよう

かんに挑戦です。レシピを載せますので、ぜひご家庭でも作ってみてください。 

 

   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

平 成 ２ ４ 年 ３ 月 ２ ２ 日 

多 摩 市 立 豊 ヶ 丘 小 学 校 

校  長   小 林  佳 世 

栄 養 教 諭  早 乙 女  理 恵 

No.２９ 


