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〈バターライス〉
米をといで30分間吸水させる。
炊飯器に①を入れ、小さく切ったバターを入れ、米をつけている水に
コンソメを溶かす。
普通に炊く。
炊き上がったらよくしゃもじで混ぜ込み、刻みパセリを混ぜ、塩で味
を整える。
〈さっぱりソース〉
パプリカは細かくみじん切りし、熱湯をかけておく。トマトは湯むき
し、種を除いて細かくみじん切りする。
①にカボスの汁・しょうゆ・水を入れた後、エクストラバージンオリー
ブオイルを混ぜる。
バターライスをココット型で形づくり、皿の中央に盛る。
①の上に薄くそぎ切りした鯛の薔薇のお造りを作る。
さっぱりソースをかけて、小口切りにしたネギをちらす。
Ⓐを皿の上に見た目よくたらす。
カイワレ大根と湯むきしたトマトを半月に切って盛り付ける。
※ 鯛の薔薇のお造りを、バターライスの横に盛り付けるなど、お好み
の盛り付け方で楽しんでください。

作り方 材料（4人分）
　米･････････････････････････････
　水････････････････････････････････
　バター･････････････････････････････
　コンソメ（粉）･･･････
　塩･･･････････････････････････････････
　パセリ･････････････････････････････
鯛････････････････････････････････････
　パプリカ（黄）････････････････････
　トマト（湯むき）･････････････････
　カボスの汁･･･････････････････････
　エクストラバージン
　オリーブオイル･････････
　しょうゆ･････････････････････
　水･･････････････････････････････
ネギ･･･････････････････････････････････
　エクストラバージン
　オリーブオイル････････････
　塩･･･････････････････････････････････
カイワレ大根･･･････････････････････
トマト（湯むき）････････････････････

１カップ
230ml
25g

小さじ1と1/3
少々
少々
120g
10g
10g
5cc

大さじ1/2
大さじ1
小さじ2
少々

小さじ1
少々
少々
30g

さ
っ
ぱ
り
ソ
ー
ス

Ⓐ

バ
タ
ー
ラ
イ
ス

　バターライスをパセリなどで彩りよく仕上げ、その上に薄く切っ
た鯛でバラの花を形作るという、盛り付けがとても工夫されたぜい
たくかつ豪華な作品です。
　ソースもアイデアが素晴らしいです。
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川
内
歴
史
資
料
館

　
　
　
　

　
　
　
　
　パ
ネ
ル
展「
凧た

こ

」

　
昔
な
が
ら
の
遊
び
で
も
あ
る
た
こ

の
歴
史
を
ご
紹
介
し
ま
す
。

【
時
】＝
１
月
２
日（
水
）〜
２
月
24
日

（
日
）９
時
〜
17
時

＊
入
館
は
16
時
30
分
ま
で

＊
月
曜
日
は
休
館
日

【
所
】＝
川
内
歴
史
資
料
館
１
階

【
入
場
料
】＝
無
料

＊
た
だ
し
２
階
展
示
室
は
要
入
館
料

【
問
合
先
】＝
薩
摩
川
内
市
民
ま
ち
づ

く
り
公
社（
川
内
歴
史
資
料
館
内
）

（
20
）２
３
４
４

市
民
星
空
観
望
会

　
　
　
　

　
　

｢

冬
の
星
空
観
察
月
間｣

　
冬
は
空
気
が
澄
み
切
っ
て
、
星
空

の
美
し
い
季
節
で
す
。
木
星
、
す
ば

る
星
団
や
オ
リ
オ
ン
座
の
大
星
雲
な

ど
、
冬
の
星
空
を
大
型
天
体
望
遠
鏡

で
観
察
し
て
み
ま
せ
ん
か
。

【
時
】＝
２
月
１
日（
金
）〜
28
日（
木
）

18
時
30
分
〜
21
時

＊�

毎
週
月
曜
日
は
休
館
日
で
す
が
、

２
月
11
日（
月
）建
国
記
念
の
日
は

開
館
し
、
翌
12
日（
火
）が
休
館

＊
天
候
不
良
時
は
中
止
と
な
り
ま
す
。

【
所
】＝
せ
ん
だ
い
宇
宙
館
　
観
測
室

【
内
容
】＝
木
星
、
冬
の
星
雲
・
星
団

の
観
察
や
星
座
の
解
説

【
入
館
料
】＝

▼
小
・
中
学
生
＝
３
０
０
円

▼
高
校
生
以
上
＝
５
０
０
円

【
問
合
先
】＝
薩
摩
川
内
市
民
ま
ち
づ

く
り
公
社（
せ
ん
だ
い
宇
宙
館
内
）

（
31
）４
４
７
７

青
少
年
健
全
育
成

　
　
　
　

　
　
　
　
　意
見
発
表
大
会

　
市
内
の
小
・
中
学
生
が｢

私
の
思

い｣

を
は
じ
め
、
さ
ま
ざ
ま
な
テ
ー

マ
に
よ
る
意
見
発
表
を
し
ま
す
の
で
、

ぜ
ひ
、
ご
来
場
く
だ
さ
い
。

【
時
】＝
２
月
２
日（
土
）13
時
〜
17
時

【
所
】＝
中
央
公
民
館

【
入
場
料
】＝
無
料

【
問
合
先
】＝
川
内
ラ
イ
オ
ン
ズ
ク
ラ

ブ
青
少
年
育
成
委
員
会
　
枇び

わ杷（
株

式
会
社
つ
ば
め
保
険
企
画
内
）

（
22
）０
６
０
０

て
ら
や
ま
ん
ち
フ
ェ
ス
タ

　
寺
山
の
豊
か
な
自
然
の
中
で
、
い

ろ
い
ろ
な
体
験
活
動
を
通
し
、
家
族

や
仲
間
と
一
緒
に
楽
し
い
ひ
と
と
き

を
過
ご
し
ま
せ
ん
か
。

【
時
】＝
２
月
３
日（
日
）10
時
〜
15
時

＊
雨
天
決
行

【
所
】＝
少
年
自
然
の
家

�

＊�

そ
の
他
、
自
主
グ
ル
ー
プ
に
よ
る

作
品
展
示
や
て
ら
や
ま
ん
ち
写
真

展
が
あ
り
ま
す
。

＊�

先
着
２
０
０
人
に｢

お
み
や
げ｣

を

プ
レ
ゼ
ン
ト

【
入
場
料
】＝
無
料

＊�

材
料
代
な
ど
が
必
要
な
コ
ー
ナ
ー

も
あ
り
ま
す
。

【
問
合
先
】＝
少
年
自
然
の
家

（
29
）２
１
１
４

星
座
ロ
マ
ン
体
験

　
　
　
　

「
出
張
星
空
観
望
会｣

in
西
方

　
澄
ん
だ
冬
の
夜

空
の
星
を
天
体
望

遠
鏡
で
観
察
し
ま

せ
ん
か
。

【
時
】＝
２
月
８
日

（
金
）18
時
〜
20
時

＊
受
け
付
け
は
17
時
30
分
か
ら

【
所
】＝
西
方
小
学
校
　
校
庭

＊
天
候
不
良
時
は
同
校
体
育
館

【
内
容
】＝
木
星
・
す
ば
る
・
オ
リ
オ

ン
大
星
雲
・
冬
の
大
三
角
・
冬
の
ダ

イ
ア
モ
ン
ド
な
ど
の
観
察

【
講
師
】＝
せ
ん
だ
い
宇
宙
館
　
安あ

ん
ど
う藤

和か
ず
ま真
氏

【
対
象
】＝
ど
な
た
で
も
参
加
で
き
ま

す
。

＊
中
学
生
以
下
は
保
護
者
同
伴

【
参
加
料
】＝
無
料

【
問
合
先
】＝
少
年
自
然
の
家

（
29
）２
１
１
４

よ
み
が
え
る
薩
摩
川
内
伝
説

　
　
　
　
　音
も
の
が
た
り

　
本
市
の
素
晴
ら
し
い
歴
史
資
産
を

音
楽
・
映
像
・
舞
台
で
お
楽
し
み
く

だ
さ
い
。

【
時
】＝
２
月
16
日（
土
）14
時
〜
16
時

＊
開
場
は
13
時
30
分

【
所
】＝
鹿
児
島
純
心
女
子
大
学
　
江

角
記
念
ホ
ー
ル
江
角
講
堂

【
入
場
料
】＝

▼
高
校
生
以
下
＝
無
料

▼
一
般
＝
１
０
０
０
円

【
チ
ケ
ッ
ト
販
売
所
】＝
ま
ち
あ
い
サ

ロ
ン

【
問
合
先
】＝
竹
内

０
９
０（
７
４
５
４
）９
１
８
７

男
女
共
同
参
画
審
議
会
委
員

　
市
民
参
画
に
よ
る
ま
ち
づ
く
り
を

進
め
る
た
め
、
男
女
共
同
参
画
審
議

会
委
員
を
一
般
公
募
し
ま
す
。

【
活
動
内
容
】＝
男
女
共
同
参
画
の
推

進
に
関
す
る
重
要
事
項
な
ど
を
審
議
、

調
査
研
究
し
、
市
へ
提
言
す
る
な
ど

【
募
集
人
員
】＝
５
人
程
度

＊
応
募
多
数
の
場
合
、
選
考

【
応
募
締
切
】＝
２
月
22
日（
金
）必
着

【
応
募
方
法
】＝
任
意
の
様
式
に
男
女

共
同
参
画
政
策
に
関
す
る
意
見（
４

０
０
字
程
度
）・
住
所
・
氏
名
・
電

話
番
号
を
記
入
の
上
、
直
接
、
送
付
、

フ
ァ
ク
ス
ま
た
は
電
子
メ
ー
ル
で
応

募【
応
募
・
問
合
先
】＝
本
庁
コ
ミ
ュ
ニ

テ
ィ
課
男
女
共
同
参
画
Ｇ（
内
線
４

６
２
１
）

sho-gender@
city.

　
　
　
　
　satsum

asendai.lg.jp

催

　し
王子稲荷神社　火防の凧

（鹿児島純心女子大学附属博物館蔵）

コーナー名 内　容

特別企画
鉄道模型で楽しもう！鉄道模型体験
まめまき大会（幼児・小学生以下対象）
①11：30～　②13：45～

創作体験コーナー 木工旋盤、陶芸絵付け、バルーンアート、かさ袋ロケット、
オリジナルキーホルダー、鬼のお面作り

チャレンジ体験
コーナー 三角馬、かっとい馬、パークゴルフ、自転車モトクロス

おやつコーナー 焼とうもろこし、ポップコーン、綿あめ
宇宙の神秘に触れる

コーナー プラネタリウム上映

お得コーナー フリーマーケット、スタンプラリー

募

　集

3 2013.1.25　広報さつませんだい


