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　９月９日～20日、 Ｔｏｐｉｃ （きらめき創造
ト ピ ッ ク

館）で、「空と光の写真展」が開催されました。

　同展では、中学生時代に不登校を経験した本

市在住18歳の Ｍｅｉ さん（フォトアーティス
め い

ト）が生きづらさを感じていたときや幸せを感

じられるようになったときなど、それぞれの心

境の中で撮った写真と詩が展示されました。期

間中、訪れた多くの中学生や高校生が、活動や

勉強の合間に写真や詩をながめていました。

■■空と光が詰まった写真空と光が詰まった写真展展

　９月10日、すばるホールで、「プラネdeえほん」

が開催されました。

　プラネタリウムのドームスクリーンに絵本が大

きく映し出されると、子どもたちはスクリーンを

見上げながら、親子で一緒に声に出して読んでみ

たり、体を動かしたりしていました。歌に合わせ

て手遊びをするコーナーやプラネタリウムを上映

する「星空タイム」などもあり、参加した親子ら

は楽しいひとときを過ごしていました。

■親子で過ごす楽しいひとと■親子で過ごす楽しいひとときき

１８

　８月22日、東公民館で、パラスポーツ「ボッ

チャ」を体験しよう！が実施されました。

　ボッチャは、東京パラリンピックの正式種目

になっている競技で、障がいの有無や年齢に関

わらず、誰もが楽しめるスポーツです。参加者は

講師から、ルールや投げ方、球の材質などについ

て説明を受けた後、最後はチームに分かれて対

戦を行い、「あの赤い球を狙おう」などチーム内

で相談しながら、ボッチャを楽しんでいました。

■■逆転狙って最後の一逆転狙って最後の一投投
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１９

食卓の彩りも豊かに。フライパンでも作れます☆

ななすすのサのサババ缶缶かくれんぼピかくれんぼピザザ

カリッとなすミート

茄子とチーズとミートボールの
アツアツホットプレート

作り方

虚ミートボールを作る

玉ねぎ、にんじん、パセリをみじん切りに

し、豚ひき肉、卵、パン粉と粘りが出るま

でまぜ、ゴルフボールくらいの大きさに丸

め、薄力粉をまぶす。表面を焼いて、一度

取り出す。

許トマトソースを作る

オリーブオイルでにんにく、みじん切りに

した玉ねぎをホットプレートで軽く炒め

る。赤ワインを加え、少し煮詰める。刻ん

だホールトマト、ローリエ、はちみつを加

え、１０分煮る。塩、こしょうで味を調える。

距煮込む

輪切りにしたなすと虚を許に入れ、ふたを

して１０分煮る。チーズを加え、溶けるまで

加熱する。

材料（５人分程度）

・大阪なす　２本

■ミートボール

・豚ひき肉　５００㌘

・玉ねぎ　１００㌘

・にんじん　５０㌘

・パセリ　１０㌘

・卵　１個

・パン粉　３０㌘

・薄力粉　適量

■トマトソース

・ホールトマト　４００㌘

・玉ねぎ　１００㌘

・はちみつ　大さじ１

・チーズ　２００㌘

・ローリエ　２枚

・赤ワイン　大さじ２

・にんにく　１片

・オリーブオイル　適量

・塩、こしょう　適量

材料（５人分程度）

・大阪なす　５～６本

・サバ缶（みそ味）　１缶

・わさび　小さじ１

・マヨネーズ　大さじ２

・コーン　1/2カップ

・プチトマト　５～６個

・塩、こしょう　適量

・とろけるチーズ、オリーブ

オイル、バジル　お好みで

作り方

虚なすを約１㌢の輪切りにし、軽く塩、こしょうをふる。

許サバ缶、マヨネーズ、わさび、コーンをボールに入

れ、よく混ぜ合わせる。

距オーブンシートにナスを丸く並べ、許をのせる。

鋸半分に切ったプチトマトをのせ、とろけるチーズを

たっぷりかけ、オリーブオイルを全体に回しかける。

漁２００℃のオーブンで約１５分焼く。バジルをのせる。

材料

・大阪なす　１本

・ミートソース　１００㌘

・フランスパン　1/3本

・ピザ用チーズ　２０㌘

・オリーブオイル　小さじ２

・塩、こしょう　適量

作り方

虚フランスパンを斜めに１㌢くらいの厚さに切る。

許なすを縦４つに切り、小さめの乱切りにする。塩水

に１０分さらして、軽くしぼって水けをきる。

距フライパンにオリーブオイルを熱して、なすを強火

で炒める。焼き色がついたら中火にしてやわらかくな

るまで炒め、塩、こしょうをふる。

鋸距のなすとミートソースをまぜ、フランスパンの上

にのせ、ピザ用チーズをかける。

漁２００℃に予熱したオーブンで１０分焼く。

みんな大好き！たっぷりチーズをかけてどうぞ♪

なすとの相性バツグン！本格トマトソース！

レシピ提案者：西口　壽美さん

レシピ提案者：森田　宏子さん

レシピ提案者：みなみちゃんさん
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動画で作り動画で作り方方
をチェックをチェック！！

動画で作り動画で作り方方
をチェックをチェック！！

動画で作り動画で作り方方
をチェックをチェック！！


