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大根…200g、上新粉（片栗粉でも可）…120g、ロースハム…３枚、干し椎茸…中２個、
干しエビ…20g、長ネギ…1/4本、生姜…１片、ごま油…大さじ３、湯…120ml、
塩…適量、酢醤油…適量

材料（２人分）

1大根は皮をむきスライ
サーで千切り、ハムは２
cmの細切り、長ネギは輪
切り、干し椎茸と干しエビ
はぬるま湯で戻しみじん
切り、生姜もみじん切りに
しておく

作り方

2フライパンでごま油大さじ
１と生姜を熱し、大根、長ネ
ギ、椎茸、エビを炒めしんな
りしたらハムも加え炒める
3ボウルで上新粉と塩2
つまみを混ぜ、ぬるま湯（約
60℃）を加えてよく混ぜ、
2を加えてさらに混ぜる

4フライパンにごま油大さ
じ１を入れ熱し3を流し入れ
平らにして中火で５分焼く
5裏返して残りのごま油を回
しかけ５分焼き、弱火にして
蓋をし10分ほど蒸し焼きに
6一口大にカットしてお好
みで酢醤油を添える

大根餅

ビュッフェレストラン奥河内に12
月からこのメニューが登場します
問奥河内くろまろの郷（☎56-9606）
クックパッド河内長野市公式ページ▼
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　大根は、11月末から1月まで収穫し、給食センターを含
め250～300㎏を出荷しています。毎朝5時ごろから
収穫と梱包を夫婦で協力して行っています。今年は暑
さが続き害獣被害も多く苦労しましたが、農業を通し
て地元の人と知り合い、農協や市役所に助けられな
がら栽培することは楽しく、美味しいという言葉が
うれしいです。おすすめの食べ方は大根サラダ、大
根おろしのお鍋、菜っ葉のふりかけ。大根のほかに
もイチジクやみかんなど果物も作っているので、身
体に気を付けて長く続けていきたいですね。
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