
第 2 回レシピコンテスト
　　　金賞作品　「根菜かりんとう」　　樋口なるみさん（桜の聖母短大）

　～素朴で、ほっとする「味」。　国見の子どもたちに食べてもらいたい「味」です～

　大根　25g、人参　25g、ごぼう 25g、かぼちゃ　60g、牛乳　大さじ１、サラダ油　適量、
　片栗粉　120g、三温糖　大さじ 3、水 50g、金ごま　大さじ 1

①ごぼうの皮をむいて切り、茹でてザルに上げて水を切る。
②かぼちゃをボイルし、つぶし、牛乳と合わせる。 
③大根、人参、ごぼうを３から 5㎜角に切り、かぼちゃと混ぜる。
④ ラップを敷いて、スプーンでとって形を一口サイズのかりんと

う型にする。
⑤ラップから取り出し、片栗粉をまぶす。
⑥ 180 度の油で揚げる。
⑦ 水と三温糖を煮詰めたものに、揚げたての根菜かりんとうを入

れてからめ、ごまをまぶす。
⑧再度、片栗粉をまぶして二度揚げし、ごまをかけ、出来上がり。
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催
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台
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﨑
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。

　

午
前
中
に
行
わ
れ
た
「
国
見

の
お
い
し
い
レ
シ
ピ
・
コ
ン
テ

ス
ト
」
は
、
野
﨑
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。
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大
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。
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﨑
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。
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知
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。
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レシピコンテストに参加されたみなさん

野﨑先生による調理指導

薯蕷羹
　
　長芋　300g、昆布だし 150cc、粉ゼラチン 10g、
　塩     2g、しょう油  小さじ１/2
　a( 出汁 60cc、しょう油 10cc、味醂 10cc)
　水溶き片栗粉　少々、針海苔　適量、
　さんしょう　適量、昆布だし（水　150㏄、昆布　
4㎝角× 1 枚）

①長芋は皮をむき、2/3 は包丁で細かく叩く。残り
　1/3 はおろし金ですりおろす。両者を混ぜ合わせ
　ておく。
②昆布だし、塩、しょう油を鍋に入れ、一煮立ちし
　たら火をとめ、水でふやかしておいた粉ゼラチン
　を加える。
③②が人肌まで冷めたら、①を混ぜ合せ、流し缶に
　流し入れ、冷蔵庫で冷やし固める。
④ (a) を合わせて火にかけ、水溶き片栗粉を入れて
　少しとろみを付ける。
⑤③の薯蕷羹を型から出して適当な大きさに切り、
　器に盛る。④を上から
かけ、針海苔とさんしょ
うをのせる。
※ a の出汁
　水 1ℓに対し、昆布
　5g+ かつお節 10g の
　ものを 60cc 使用します。　

小松菜とあんぽ柿の白あえ
  小松菜　 2 束、薄揚げ　1 枚、あんぽ柿　1 個
  a( 水　200cc、しょう油　10cc、酒　5cc）
  白あえ衣（もめん豆腐　1/2 丁、
  ｂ = 砂糖　大さじ 1/2、しょう油　小さじ 2、
  あたり（練り）ごま　30g）

①豆腐はよく水切りをし、すり鉢に入れ、(b）を
　加えて、よく混ぜ合わせる。
②薄揚げは、サッと湯に通し水気を絞り、縦半分
　に切り、0.5㎝幅に切る。鍋に (a) を入れて火に
　かけ、薄揚げを軽く煮て、冷ましておく。
③小松菜は、サッと茹でて氷水にとり、水気を
　絞って 3.5㎝に切り、1.5％の塩水に 15 分ほど
　浸す。
④あんぽ柿は縦半分に切り、種を取り除き、1㎝

× 3.5㎝に切り揃え
る。
⑤②、③の水気を

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　絞り、横並びに
揃えるように盛
り付け、①の白

　　　　　　　　　　　　　 あえ衣をかける。

野﨑先生の国見の食材を使った

美味しいレシピ
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と
お
り
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大
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短
期
大
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ラ
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ボ
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引
き
続
き
行
わ
れ
た
講
演
会

で
野
﨑
さ
ん
は
「
昔
、
五
里

（
約
20
㎞
）
圏
内
で
作
ら
れ
た

食
材
を
食
べ
て
い
れ
ば
健
康
に

暮
ら
せ
る
と
言
わ
れ
て
い
ま
し

た
。『
身し

ん
ど
ふ
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不
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』
と
い
う
言

葉
で
今
に
伝
わ
っ
て
い
ま
す
。

地
元
の
素
材
の
力
と
先
人
た
ち

の
知
恵
を
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た
だ
い
て
健
康
に

な
り
ま
し
ょ
う
」
と
話
し
ま
し

た
。
講
演
会
の
後
半
で
は
、
野

﨑
さ
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が
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の
長
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で

「
薯し

ょ
よ
か
ん

蕷
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」、
白
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で
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鮭
の
白

菜
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き
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小
松
菜
と
あ
ん
ぽ

柿
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白
あ
え
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の
３
品
を
調
理

し
、
参
加
者
全
員
で
味
わ
い
ま

し
た
。

左手にある食べ物が・・こんな料理に大変身
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