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この広報紙は環境に配慮し、再生紙と
大豆油インキを使用しています。

印刷／㈱幕壱

レシピ提供元：矢板高校栄養食物科チーム☆道の駅

①鶏肉の皮と余分な脂を取りぶつ切りにする。
②大豆を柔らかくなるまで茹でる。
③鶏肉をフードプロセッサーにかけなめらかにする。
④③に大豆、卵を加えさらに混ぜる。
⑤なめらかになったら、④に小麦粉、塩、こしょう、
　カレー粉を加えさらに混ぜる。
⑥⑤を小判形に成形し、表面に唐揚げ粉をまぶす。
⑦⑥を 175℃の油できつね色になるまで揚げる。

 ・大豆　　　　　　80g
 ・鶏肉　　　　　　75g
 ・卵　　　　　　　1個
 ・小麦粉　　    大さじ 2

 ・塩　　　　小さじ 1/3
 ・こしょう　　　　適量                   
 ・カレー粉　小さじ 1/2　
 ・唐揚げ粉　　　　適量

利用方法および注意事項／
 ・バックボードはロールスクリーンとなっているため、普段は収納
　してあります。
 ・各種戸籍届と一緒に撮影する場合は、提出前に撮影をお済ませ
　ください。受付済の届出書類を返却することはできません。
 ・カメラや三脚のご用意はありません。スマートフォンなどで利
　用できる自撮り棒をご用意してあります。　

　記念撮影コーナーは、市制施行 60周年記念事業の1つ
として、皆さんに矢板を好きでいてもらいたい、好きに
なってもらいたい、「郷土愛 (ai)」を持ってもらいたい
との想いを込めて設置しました。
　バックボードは、矢板市の特産品である「りんご」が
ちりばめられた背景となっており、婚姻届が貼り付けら
れるボードや手持ちパネルなどもご用意しています。

設置場所／矢板市役所本館 1階  市民課東側
利用時間／開庁時間内（原則として 8：30 ～ 17：15）

※写真はイメージです。


