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２０２1年度京都民医連 看護学生委員会主催 
オンライン学習会企画のご案内

日 時：2 月 2 日(水)18：00～19：00 頃 
テーマ：「解剖生理～脳神経～」  
講師：堂本睦子師長 （京都民医連中央病院） 

申込方法：右の QR コードでメールを送ってください。 〆切：前日でも OK

今年度第 2 弾の学習会は「解剖生理～脳神経編～」をテーマに、看護師さんに

話してもらいます。 

オンラインでの開催予定です。申し込みや参加方法については、事前に郵送し

たハガキやホームページなどでご案内します。ぜひご参加ください。 

------------------------------------------------------- 

【つくり方】 

①さつま揚げはグリルかトースターで両面を焼き、食べやす

い大きさに切る。 

②大根はよく洗って皮つきのまますりおろす。 

③かいわれ大根は長さを半分に切り、青ネギは小口切り、し

ょうがは千切りに。 

④ ①をお皿にのせ、その上に②③を盛り付けて、しょうゆを

かける。完成！！ 

【材料】 ２人前 

●さつま揚げ……２枚 

●大根(下の部分)…1/4 本 2５０ｇ 

●かいわれ大根…1/3 パック 

●青ネギ…………3本 

●しょうが………1片 

●しょうゆ………少々 

今の時期は大根が便利☆ 

葉に近いほうは水分が多く甘

め、下のほうは水分が少なく

辛めの味です。料理によって

使い分けてみましょう。 

●オススメ料理  

・葉っぱ：炒め物、みそ汁 

・上部分：おろし、サラダ 

・中部分：煮物、焼き物 

・下部分：漬物、おろし 

葉っぱもビタミン、カルシウ

ム、食物繊維が豊富。細かく

刻んで料理に放り込むだけで

ＯＫです！ 
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