
の日が休館日となります。

9月の図書館カレンダー

ゆうき図書館 34-0150 　

開館時間　午前9：00 ～午後7：00

日 月 火 水 木 金 土

ホームページ

ツイッター

24 29

22

8

9 10

16 17

25

11

1

2 3 4

18 20

27

21

28

13 14

76

26

5

12

19

15

23
30

通常版

市の人口・ 52,268人（男：26,437人・女：25,831人／20,434世帯） 8月1日現在

皆さんのご意見・ご提案をお寄せください
郵送用の封書は、次の市公共施設にも備え付けてありますのでご活用ください。

　・市役所本庁舎　　　　　　・駅前分庁舎（しるくろーど3階）

　・山川出張所　　　　　　　・江川出張所

　・市民活動支援センター　　・市立公民館

　・市民情報センター　　　　・市民文化センターアクロス

　・かなくぼ総合体育館

※制度については、裏表紙をご覧ください。

わたしの提案

※必ずご記入ください。匿名の場合はご回答できません。

（切り取り線）のりしろ

のりしろ

（切り取り線）（切り取り線）

（切り取り線）（切り取り線）

（切り取り線）（切り取り線）

（
切
り
取
り
線
）

（
切
り
取
り
線
）

（
た
に
お
り
）

（
た
に
お
り
）

（
た
に
お
り
）

（
た
に
お
り
）

ご 住 所

お 名 前

ご 職 業

電話番号

回 答

〒

男 ・ 女 　　  歳

の
り
し
ろ

※いずれかに○をつけてください

必 要　・　不 要

問合先　市秘書課　　34－0401

（たにおり）（たにおり）

（たにおり）（たにおり）

point!

第13回 結城市民水泳大会兼
日本水泳連盟公認 第42回 泳力検定試験

日時：10月14日（日）8:30 開場

広～い見学スペースあり広～い見学スペースあり

 ぜひみにきて下さい！！ ぜひみにきて下さい！！

はじめてスイミング
無料体験受付中

ベビー 幼園児

小中学生 成人・婦人

今
年の
夏は、まだまだあつい

市ホームページバナー広告募集市ホームページバナー広告募集

月平均9,500回のアクセス
(トップページ)を
数えるHPに

掲載しませんか

月平均9,500回のアクセス
(トップページ)を
数えるHPに

掲載しませんか

問合先：市秘書課　　34-0401問合先：市秘書課　　34-0401
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エネルギー
165kcal

たんぱく質
4.7g

塩分
0.2g

栗の渋皮煮シフォンケーキ

① 栗の渋皮煮（甘栗でもよい）を細かく刻む。

　A：卵を卵黄と卵白に分け、卵黄に渋皮煮汁とサラダ油を入れ泡立て器でよ

く混ぜる。

　B：卵白にグラニュー糖40gを3回に分けて入れ、泡立て器で角が立つくら

いに泡立てる。

② Aに薄力粉を振るいながら加え、ダマにならないように混ぜる。

③ ②にBを入れ、さっくり混ぜる。それを型に流し込み、160度のオーブンで

30分焼いて出来上がり。

栗の渋皮煮（甘栗でも可）…8個程度
渋皮の煮汁……60cc（煮汁がなくてもよい）
卵………………4個（卵黄3個分、卵白4個分）
小麦粉…………80g
グラニュー糖…40g
サラダ油………30g

材 料～17cmのシフォン型～

※渋皮煮は、皮付きの栗を一晩水に漬

け、鬼皮をむく。薄皮を残した栗と

砂糖と水を鍋に入れて、とろみが出

るまで弱火で30分ほど煮る。
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