
◎滋賀県産の食材

◎ 水菜 70ｇ

◎ 小松菜 200ｇ

◎ 玉ねぎ 200ｇ

人参 100ｇ

◎ 比叡ゆば 10ｇ(乾燥状態で計量)

　乾燥ゆば(割れゆば)

ポン酢しょうゆ 大さじ3

砂糖 大さじ1

①

② 人参は皮をむき両端を切り落とし、横にして約５㎝の長さに切り、幅約3㎜の細切りに切る。

③ 玉ねぎは皮をむき洗ってへたと根を切り、縦半分にして繊維にそって3～5㎜幅に切る。

④ 鍋に人参と水をひたひたに入れ、火をつける。(強火)

⑤ ④が沸騰したら、中火にして３分煮る。煮えたらザルに上げて冷ます。

⑥

⑦

⑧

⑨ それぞれの野菜が冷めたら、水気をしぼってボウルに材料すべてを入れて、全体を軽く混ぜる。

⑩

・ 大量調理でも作りやすく、さっぱりと美味しい料理です。

・ 彩りが良く、野菜の食感をとても感じられるレシピです。

鍋にお湯をたっぷり沸かし、塩(分量外)を少々入れ、先によけていた小松菜の根に近い部分を入
れ20秒程茹で、残りの小松菜と水菜を入れて30秒程茹で、ザルにあげて流水で野菜を冷ます。

鍋に玉ねぎと水をひたひたに入れ強火で茹で、沸騰したら中火にして玉ねぎが半透明になったら
ザルにあげて流水で冷ます。

　　の調味料を入れ、湯葉がかたよらないようにしっかり全体的に混ぜ、器に盛りつけてできあが
り。

作り方

比 叡 ゆ ば と 彩 ど り 野 菜 の 和 え 物

佳作

野菜は皮をむいて根っこを
切ってから計量

材料             ４人分の材料

水菜、小松菜は根を切って茎についた土を洗い落し、約5㎝の長さに切る。☆小松菜の根に近い
白っぽいところはよけておく。

小さな鍋にお湯を沸かしザルに乾燥ゆばを入れ、さっとお湯をかけゆばをもどす。☆軽くゆばの
水気をしぼる。
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