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　無料体験レッスン受付中 !!

外国人教師　幼児・小学低学年・小学高学年・一般クラス
　　＋
日本人教師

○小学生
○中学生
○高校生
○英検対策
○家庭教師型レッスン

お気軽にお問い合わせください。

ＴＥＬ．（０８９）９８２－８２２２
グレース・インター・ナショナル・スクール
伊予市灘町２６  ＡＯＮＯ灘町キャッスル２Ｆ（橘医院前）

伊豫國「あじの郷（くに）」

今月の旬【サヨリ】

　今月は、夕やけぴちぴち市の下灘漁協女性

部の方がつくる、旬の魚を使った「サヨリと

小鯛のカルパッチョ」を紹介します。

　夕やけぴちぴち市（下灘運動公園内）は、地

元で獲れた鮮魚やじゃこ天などを販売してい

ます。（営業日：毎週土・日曜日）

　脂肪の少ない淡白な高

級魚ですので、あまり手

をかけずに召し上がるの

が身上。軽く塩を振って

しばらくおくと、塩とア

ミノ酸の相乗効果でうま

味が増してきます。

■旬　３～５月

料理レシピ
■材料（４人分）

・サヨリ　　　　４匹

・小鯛　　　　　２匹

・たまねぎ　　　１個

・にんじん　　　１本

（ドレッシング）

・オリーブオイル　大さじ２

・お酢　　　　　　大さじ２

・さとう　　　　　小さじ２

・塩　　　　　　　小さじ１／２

サヨリと小鯛のカルパッチョ

■作り方

①サヨリと小鯛をおろして、塩・コショウを振り、

約３０分おいておく。

②たまねぎとにんじんを薄くスライスし、たま

ねぎは５分ほど水にさらす。

③ ①・②をお皿に盛り付け、ドレッシングをか

ける。

④彩りに旬の野菜を添え、ゆで卵を細かく刻ん

だものを振りかけてできあがり。

　伊予市の旬の食材や特産品を使ったレシピ

を「広報いよし」に掲載してみませんか？

　掲載希望の方は、総務課広報広聴担当（☎
９８２－１１１１、内線６５０）へ。


