
し
、
支
援
者
・
団
体
と
の
交
流
を

深
め
る
イ
ベ
ン
ト
で
す
。

滑

と
き
／
　
月
９
日
（
土
）
午
前

１０

　
時
～
午
後
３
時

１１滑

と
こ
ろ
／
香
住
文
化
会
館

滑

イ
ベ
ン
ト
内
容
／
①
子
育
て
支

援
団
体
に
よ
る
人
形
劇
②
ニ
ュ
ー

ス
ポ
ー
ツ
体
験
③
も
の
づ
く
り
、

木
工
細
工
④
調
理
体
験
な
ど

滑

対
象
者
／
小
学
生
、
就
学
前
の
子

ど
も
と
家
族

▼
参
加
料
／
無
料
（
※
一
部
参
加

料
、
体
験
料
が
必
要
）

滑

お
問
い
合
わ
せ
／
但
馬
県
民
局

県
民
室
県
民
協
働
課
（
緯
０
７
９

６
倆
　
倆
３
６
４
７
）　

２６

　　
借
金
で
お
悩
み
の
方
を
対
象
と

し
た「
多
重
債
務
者
相
談
強
化

キ
ャ
ン
ペ
ー
ン
」の
一
環
と
し
て

「
合
同
無
料
相
談
会
」を
開
催
し
ま
す
。

▼
と
き
／
９
月
　
日
（
日
）
午
前

２６

９
時
～
　
時
１１

▼
と
こ
ろ
／
但
馬
生
活
科
学
セ
ン

タ
ー（
但
馬
文
教
府
内
）

▼
申
し
込
み
／
事
前
に
但
馬
生
活

科
学
セ
ン
タ
ー
へ
直
接
申
し
込
ん

で
く
だ
さ
い
。

▼
お
問
い
合
わ
せ
／
但
馬
生
活
科

学
セ
ン
タ
ー（
緯
０
７
９
６
倆
　
倆
２３

０
９
９
９
）

　
次
の
日
程
で
、
遺
言
、
相
続
な

ど
の
特
設
相
談
所
を
開
設
し
ま
す
。

▼
と
き
／
　
月
２
日
（
土
）
午
前

１０

　
時
～
午
後
３
時

１０滑

と
こ
ろ
／
八
鹿
文
化
会
館
　
号
室

２５

▼
相
談
料
／
無
料

滑
お
問
い
合
わ
せ
／
豊
岡
公
証
役

場（
緯
０
７
９
６
倆
　
倆
０
７
９
６
）

２２

▼
と
き
／
　
月
２
日
（
土
）
～
３

１０

日
（
日
）
午
前
９
時
～
午
後
６
時

（
３
日
は
午
後
５
時
ま
で
）

滑

と
こ
ろ
／
よ
う
か
武
道
館

滑

お
問
い
合
わ
せ
／
代
表
・
綿
貫

墨
石（
緯
６
６
２
倆
２
３
３
６
）

　
セ
ス
ナ
体
験
飛
行
な
ど
空
港
や

飛
行
機
と
親
し
め
る
楽
し
い
空
の

イ
ベ
ン
ト
を
開
催
し
ま
す
。

▼
と
き
／
９
月
　
日
（
木
・
祝
日
）

２３

午
前
　
時
～
午
後
４
時
（
セ
ス
ナ

１０

体
験
飛
行
は
午
前
９
時
受
付
開
始
）

▼
と
こ
ろ
／
コ
ウ
ノ
ト
リ
但
馬
空
港

▼
イ
ベ
ン
ト
内
容
／
①
セ
ス
ナ
体

験
飛
行
②
航
空
教
室
③
空
港
施
設

見
学
④
紙
飛
行
機
教
室
な
ど

▼
参
加
料
・
駐
車
場
／
無
料

▼
お
問
い
合
わ
せ
／
但
馬
空
港
推

進
協
議
会（
緯
０
７
９
６
倆
　
倆
２

２４

２
４
７
）

　
子
育
て
支
援
に
取
り
組
む
団
体

や
子
育
て
中
の
親
子
が
一
堂
に
会

馬
支
部
（
緯
６
７
６
倆
３
３
６
８
）

▼
９
月
・
　
月
の
日
程
と
担
当
医

１０

師（
敬
称
略
）
／
９
月
　
日（
日
）
＝

２６

中
沢
洋（
豊
岡
市
出
石
町
）
、　
月
１０

３
日
（
日
）＝
赤
松
亮
（
豊
岡
市
九

日
市
）

▼
診
療
時
間
／
午
前
９
時
～
午
後

５
時

▼
お
問
い
合
わ
せ
／
豊
岡
病
院

（
緯
０
７
９
６
倆
　
倆
６
１
１
１
）

２２

▼
内
容
／
登
記
・
多
重
債
務
・
消

費
者
問
題
・
成
年
後
見
な
ど

▼
と
き
・
と
こ
ろ
／
　
月
２
日

１０

（
土
）
＝
和
田
山
農
業
研
修
セ
ン

タ
ー
２
０
５
号
室
、
　

月
９
日

１０

（
土
）＝
香
住
中
央
公
民
館
一
階
研

修
室
、
　

月
　
日
（
土
）＝
じ
ば
さ

１０

１６

ん
但
馬
デ
ザ
イ
ン
開
発
研
究
室

※
い
ず
れ
も
午
後
１
時
～
４
時

※
予
約
制
で
す
。

▼
予
約
／
兵
庫
県
司
法
書
士
会
但

【作り方】

①、みじん切りにした玉ねぎを、サラダ油をひいたフライパンで

炒め薄く色づいたら、１～２㎝の角切りにしたトマト、研の材料と

缶詰を加えて炒め、カレーソースを作る

②、①に水３カップを注いで煮立ったらスープの素を入れ、中火で

１０分ほど煮る。

③、じゃがいもは皮をむいてすりおろし、②に加えてときどき混

ぜながらさらに５～１０分煮て、仕上げにウスターソース、しょうゆ

などを加え味を整える。

出出来来上上ががりりははここんんなな感感じじでですす。。

④、なすと種を取ったピーマン

は縦に４等分、ごぼうは皮を剥き

斜め薄切りにして水に放し、水

気をしっかりと取る。人参は薄

い短冊切り、オクラはがくを

取っておく。

⑤、１８０℃の油に切った野菜を入

れ素揚げにする。

⑥、器にご飯を入れ盛りつける。

材 料（４人分）

揚揚げげ野野菜菜カカレレーー

なす　　　　　　１個

人参　　　　　　５０ｇ

ごぼう　　　　１００ｇ

ピーマン　　　　２個

オクラ　　  　　１０本

サラダ油、ウスターソース

しょうゆ、トマトケチャップ

インスタントコーヒー　　

揚げ油、ごはん

たまねぎ　　　　１個

トマト　　　　　２個

カレー粉　　大さじ２

しょうがみじん　小さじ１

塩　　　　　小さじ１

固形スープの素　１個

じゃがいも　　　１個

赤貝の缶詰　　　１缶

ご飯を食べよう！　簡単レシピ

豊
岡
病
院
か
ら
の
お
知
ら
せ

「
地
域
連
携
小
児
休
日
救
急
診
療
」

研

カレーソース

「
第
　

回
滴
心
書
展
」

１４

の
開
催
に
つ
い
て

「
但
馬
空
の
自
然
教
室
」

の
開
催
に
つ
い
て

「
合
同
無
料
相
談
会
」

の
開
催
に
つ
い
て

　
月
１
日
～
７
日
は

１０「公
証
週
間
」で
す

「
第
４
回
た
じ
ま
子
ど
も
ま

つ
り
」の
開
催
に
つ
い
て

司
法
書
士
に
よ
る
市
民
生
活

無
料
相
談
会
を
開
催
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