
。豚肉ミンチ 100g
。人参 1/2本
。近江八幡きくらげ (生)40g
。赤こんにゃく 100g
Oしめじ 1株
。水□かんぴょう 1袋
。日野菜演け(切濱)100g
。油あげ 4枚

(調昧料)

●酒 大さじ1

●砂糖 小さじ1と 1/2
。しょうゆ 大さじ2と 1/2

0みりん 大さじ1

●油 大さじ1

下準備:かんぴょう→水で戻して水気を切る、

赤こんにゃく→下ゆでしてあく抜き、油あげ→

油ぬきしておく、しめじ→石づきを取つておく

0人参、きくらIず、赤こんにゃく、しめじはみじ

ん切り。かんぴょうは1.5mぐ らい残してあと

は1センチに切る。

0鍋に油をひき、豚ミンチを入れ色が変わるま

で炒めて0を加えて炒める。

Oく つたりしてきたら調昧料を入れて汁気がな

くなるまで煮詰める。

O汁気がなくなったら、火を止めて粗熱をとる。

O粗熱が取れたら、日野菜演けl切漬)を入れて

混ぜる。(大きさが気になるようならみじん切

りにする)

0油あげを袋状に半分に切る。油あげにOを語める。

OOを水で戻した1.5mのかんぴょうを使つて

2ケ所くくる。

00をフライパンで転がして焼き色を付ける。

0斜めに切つて皿に盛る。

0水□かんぴょうを水で戻し、らつきょう酢

に30分程度演け込む。

●豚肉を広げて0を軽く絞り、肉の中に折り

たたみ題く。

00に日野菜の長浸けを斜め切りにしたも

のと日野菜の切演けを適量おく。

O肉の端を持つて巻く。

0フ ライパンを熱し0を巻き終わりが下に

なる様に置き、表面をまんべんなく焼く。

OOを合わせ、Oにまわしかけ昧がしみるま

で焼く。

0冷めたら2つ に切り分ける。

豚と野菜のそぼろ俵包み焼き
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水口かんぴょうと日野菜漬の肉巻き

,△ =う
かの水日かんぴょう

,Aグ リーン近江の近江日野産日野菜

滋賀県産の農畜産物の

3種類を使った*斗理で近江米がすすむ !

!

。日野菜長演 1本
。日野菜切浸 1本
。水□かんぴょう 20g
e蔵尾ポーク赤身しゃぶしゃぶ用200g

※牛肉にしても豪華になるのでOK
●らつきょう酢 50cc

く0照り焼きダレ〉

●酒 (料理用)40cc
●みりん 50cc
●砂糖 大さじ1.5

0しょうゆ 20cc
。しょうが (チュープ)

」ヽさじ1

"

作 り 方
0周年記念 !

近江 女性部 交流事業
合併3

Aゲリーン
JAこうか・〕

材 料 (4人分)

作 り 方

材 料 (4人分)

ごはんが進む!
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