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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

　あきた白神管内は、
　四季折々で異なる旬の農畜産物が豊富です。
　今年度のＭａｍａ’ｓキッチンでは「あきた白神ブランドを
　使った料理」をテーマにご紹介します。
　紹介される各種料理を参考に
　「見て（手）、作って（手）、食べて（手）」の３つの手つなぎで
　未来に食文化を伝えていきましょう！

きゅうりのつくだ煮

『白神みょうが』と豆腐の春巻き＆ちくわの春巻き

■作り方……………………………………………………
⑴�鍋に材料を全部入れ強火で煮る。
　�水気が半分になったら、中火で汁気がなくなるまで
煮て完成。

■ポイント…………………………………………………
　お好みで醤油を少々かけてお召し上がりください。
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女性部　藤里支部　粕毛地区

■材料（２０～３０食分）……………………………………
きゅうり…１．５㎏
（塩１５ｇかけて揉み、絞ってから２～３㎜に輪切り）

砂　　糖…６０ｇ
酢…………１００ｃｃ
み り ん…少々
生　　姜…５０ｇ程度（千切り）
だし昆布…少々（水で戻し細切り）
唐 辛 子…少々（輪切り）
万能だし醤油（５倍濃縮）…７０ｃｃ

あっ、あっ、
『おむすび』『おむすび』

食べよう。食べよう。

■ポイント………………………………………………………………・
　包んだ春巻の皮の端を水溶き小麦粉で留めると、皮が剥がれませ
ん。
　焼く前の状態で冷凍保存ＯＫです。

■材料（２~３人分）
『白神みょうが』と豆腐の春巻き用
白神みょうが…４粒（小口切り）
木綿豆腐…１／２丁
ツ ナ 缶…１缶（油分をきる）
春巻の皮…６枚
ピザ用チーズ…適量
塩コショウ…少々
水溶き小麦粉…適量
サラダ油…適量

ちくわの春巻き用
ち く わ…４本
ベビーチーズ…４個（１５g×４）
大　　葉…１２枚
春巻の皮…４枚
水溶き小麦粉…適量
サラダ油…少々

……………………………………………………

■作り方
『白神みょうが』と豆腐の春巻き
⑴�木綿豆腐をしっかり水切りして、
滑らかになるまでヘラなどで崩
す。
⑵�ツナ缶と白神みょうがに塩コ
ショウをして⑴�と混ぜる。
⑶�春巻皮に⑵をおき、その上にピ
ザ用チーズをのせて包む。巻き
終わりに水溶き小麦粉を塗っ
て留める。
⑷�フライパンにサラダ油をひいて、
⑶を焼き、両面きつね色に焼き
上がったら完成。

ちくわの春巻き
⑴�ベビーチーズを、ちくわの穴に
入るくらいの大きさに切り、詰
め込む。
⑵�春巻の皮に大葉３枚と⑴をの
せて包み、巻き終わりに水溶き
小麦粉を塗って留める。

⑶�フライパンにサラダ油をひいて、
⑵を焼き、両面きつね色に焼き
上がったら完成。

………………………………………………………・・・………
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