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１２ 世帯数計女男

２３，０６５世帯（　　+９）６２，１９２人（　-５３）３１，５６３人（　-２７）３０，６２９人（　-２６）今 市 地 域

６，３２３世帯（　-５）１５，１１３人（　-１５）７，９１０人（　-１０）７，２０３人（　-５）日 光 地 域

４，６２１世帯（　-９）９，９７０人（　-１８）５，２１７人（　-１４）４，７５３人（　-４）藤 原 地 域

１，５１９世帯（　-３）２，６７９人（　-８）１，４１２人（　-３）１，２６７人（　-５）足 尾 地 域

７１５世帯（　　０）１，６６９人（　-３）８３１人（　　+１）８３８人（　-４）栗 山 地 域

３６，２４３世帯（　-８）９１，６２３人（　-９７）４６，９３３人（　-５３）４４，６９０人（　-４４）日　 光　 市

建作り方建
①米粉とベーキングパウダーを
合わせ、２・３回振るってお
く。

②ボールにバターを入れ、しゃ
もじでこねて柔らかくしてか
ら、砂糖を加えて泡だて器で
混ぜる。

③②に絹豆腐とおから、卵、牛
乳、バニラエッセンスを入れ
て混ぜる。

④③に①を入れてしゃもじで切
るように混ぜる。なじんでき
たら、手粉をつけて少しこね
耳たぶくらいの固さにする。

⑤手粉を使いながら一口大に丸
め、１６０度の油で、こまめに
返しながらきつね色になるま
で揚げる。

⑥油を切って、温かいうちにグ
ラニュー糖をまぶし、お好み
でシナモンを加えて出来上が
り。

米粉豆豆ドーナツ
　米粉は、油を吸いにくいという特長があり

ます。小麦粉の吸油率３８％に対して、米粉の

給油率はなんと２１％！　そのため、米粉の揚

げ物はとってもヘルシーです。なお、今回の

レシピには、豆腐・おからも使っているので、

豆豆という名前を付けました。

※住民基本台帳による（１２月１日現在）※（　）内は前月比

建材料／４人分（１２～１５個分）建
米粉…２００ｇ

ベーキングパウダー…小さじ２

バター…２０ｇ

砂糖…１００ｇ

絹豆腐…２００ｇ

おから…５０ｇ

卵…１個

牛乳…大さじ１

バニラエッセンス…少々

油…適量

グラニュー糖…適量

今回のレシピ今回のレシピはは
６５６５３３キロカロリキロカロリーー（（１１人分）人分）
・タンパク質　・タンパク質……８８．１．１gg
・脂質…３　・脂質…３３３．０．０gg
・塩分…　・塩分…００．４．４gg

提供：ＪＡかみつが日光女性会

お子さん（就学前）の写真募集鎧
　写真の裏にお子さんの名前（ふりがな）・生年月
日・住所・保護者名・電話番号を明記してください。 
※市内在住の方に限ります。　
※掲載は１人１回のみで、受付順になります。
※なるべく、ご自宅のプリンタで印刷したもので
はなく、紙焼きした写真をお送りください。

送り先　秘書広報課　広報広聴係

日光のおいしいレシピ ４４

小川 小  川 
お がお がわわ

胡春　 胡  春 　ちゃんちゃん

こ はこ はるる

７７かか月月・柄・柄倉倉

植木 植  木 
うえうえ きき

啓文　 啓  文 　ちゃんちゃん

たかふたか ふみみ

２２歳歳・瀬・瀬尾尾
早間 蘭 早  間 　 蘭 　ちゃんちゃん

はや ま らはや ま らんん

１１歳歳・・森森友友

鈴木 琉輝哉 鈴  木 　 琉  輝  哉 　ちゃんちゃん

すず き る きすず き る き やや

１１歳歳・・土土沢沢
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建ポイント建
　たっぷりの油でじっくり
揚げるのがコツです。
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