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ＪＡ広報しらかみ
白神山地を背に営む農業と生活の応援団

カニカマと切干大根のサラダ

切干大根の硬さはゆで時
間で調整してください。

■作り方
⑴カニカマは縦に３本に裂きます。切干大根は水洗
いをして茹でます。

⑵レモン２切れはいちょう切りにして、残りのレモ
ンは絞ってレモン汁を作ります。

⑶ボールにＡを混ぜて、カニカマと切干大根と和え
ます。

⑷器に盛り付け、レモンとブロッコリースプラウト
を飾って出来上がりです。

■材料（約４人分）
カ ニ カ マ……………………８本
切 干 大 根……………………３２グラム
レ　モ　ン……………………２切れ（飾り用）
ブロッコリースプラウト……少々（飾り用）
　　マヨネーズ………………大さじ３
Ａ　レモン汁・………………大さじ１と½
　　塩コショウ………………少々

エリンギを先に揚げてか
ら、唐揚げを作ってくだ
さい。

揚げ鶏のおろし煮
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■作り方
⑴もも肉は一口大に切り、下味をつけます。（３０分
くらい）
⑵汁気をふいてから、片栗粉をまぶします。エリン
ギは縦にさきます。
⑶エリンギを素揚げします。エリンギを取り出し、
もも肉はカリっとするくらいしっかり揚げます。
⑷鍋に煮汁の材料を入れてエリンギと唐揚げをさっ
と煮ます。
⑸最後に軽く水気を切った大根おろしを加えて出来
上がりです。

■材料（３～４人前）
鶏 も も 肉……２枚
　　しょうが汁
　　　　　……小さじ１
　　しょうゆ…大さじ１
　　酒…………大さじ１
片　栗　粉…………適量
エ リ ン ギ……３～４本

揚　げ　油…………適量
大根おろし………½本分

（カップ１杯分）
　　だし汁…２½カップ
　　しょうゆ…大さじ４
　　みりん、酒
　　　　　…各大さじ２
　　赤唐辛子………½本
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西
日
本
を
中
心
に
大
寒
波
が
襲
来
し
、

滅
多
に
雪
が
降
ら
な
い
地
域
で
も
積
雪
と

な
り
、
奄
美
大
島
で
は
観
測
史
上
初
め
て

雪
が
降
り
ま
し
た
。
一
方
、
白
神
管
内
は

雪
で
道
路
も
白
く
な
い
と
こ
ろ
も
あ
り
、

暖
冬
と
い
う
言
葉
が
ぴ
っ
た
り
だ
な
と

思
っ
て
い
ま
す
。
雪
が
少
な
い
少
な
い
と

言
っ
て
い
て
も
、
２
月
や
３
月
に
ド
カ
ン

と
降
っ
て
、
結
局
帳
尻
が
合
っ
て
し
ま
わ

な
い
か
と
い
う
不
安
も
あ
り
ま
す
が
、
こ

の
ま
ま
春
を
迎
え
る
こ
と
が
で
き
た
ら
と

思
い
ま
す
。暖
冬
と
い
え
ど
も
、ま
だ
ま
だ

厳
し
い
寒
さ
が
続
く
の
で
、
健
康
は
も
ち

ろ
ん
の
こ
と
、
事
故
や
ケ
ガ
に
は
十
分
に

気
を
つ
け
て
い
き
ま
し
ょ
う
。	
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取
材
か
ら
帰
る
途
中
、
は
ま
な
す
画

廊
近
辺
か
ら
撮
影
し
た
白
神
山
地
で
す
。

雪
が
少
な
い
の
も
さ
る
こ
と
な
が
ら
、

２
月
で
こ
の
よ
う
な
晴
天
も
め
ず
ら
し

い
な
と
思
い
な
が
ら
眺
め
て
い
ま
し
た
。

今
月
の
一
枚


