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清 水 区 

 

 

 

安倍川 北部ルート 

１日あたり 300m3 から 
3,800m3 へ増量して送水 

南部ルート 

１日あたり 3000m3 から 
5,000m3 へ増量して送水 

地下水 

令和３年１月の興津川の 
渇水時には、 

清水区に１日あたり 
最大 8,800m3 

の水道水を送りました。 

 



 

 

 

  

 

 

 

ℓ ℓ

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

©



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

＜編集・発行＞〒420-0035 静岡市葵区七間町１５番地の 1 静岡市上下水道局 水道総務課 ☎270-9121 下水道総務課 ☎270-9203 

鶏もも肉     １枚（300g） 
玉ねぎ          １個 
ホールトマト缶         100g 
フクロダケ       150g 
ニンニク         20g 
ショウガ         10g 
鶏ガラスープ     200ml 
※出汁でもブイヨンでも可 
サラダ油         
塩            少々 
胡椒           少々 

クミンホール     １ｇ 
ターメリックパウダー ２ｇ 
パプリカパウダー    ２ｇ 
ガラムマサラ     10ｇ 

【材料】２人分 

【作り方】 
①鶏もも肉をひと口大に切る。玉ねぎ、ニンニク、ショウガをみじん切り、フクロダケはたて半分に切る。 
②フライパンにサラダ油を入れ火にかける。油の温度が上がったらクミンホールを入れ、こげないように油に香りをつける。 
③玉ねぎを入れ中火で炒める。キツネ色になったら、ニンニク、ショウガを入れあめ色になるまでしっかりと炒める。 
④ターメリックパウダーとパプリカパウダーを入れ少し炒め、馴染んできたらトマトを入れる。 
⑤トマトの酸味を飛ばし、少しトロっとするまで水分を飛ばしたらガラムマサラを入れて少し馴染ませる。 
⑥鶏もも肉、フクロダケを入れ、肉の色が変わってきたら鶏ガラスープを入れてひと煮立ちさせ、好みの濃度まで煮込む。 
⑦塩と胡椒を入れ、味の調整をしたら火を止め、粗熱をとり完成。 


