
曲がりねぎとチーズの焼き春巻き
カリカリに焼いた皮の中でネギとチーズがとろけます

とうなとアサリのホットサラダ
サッとゆでたとうなにアサリのうま味がからんで美味しい

材料（8本分）
曲がりねぎ・・・・・・・・・・2本
ピザ用チーズ・・・・160ｇ
ベーコン・・・・・・・・・・・・4枚
春巻きの皮・・・・・・・・・・8枚
カタクリ粉・・・・・・・・・・適量 

作り方
❶ネギは斜めに薄く切って水にさらし、水気をふき取る。
❷春巻きの皮を広げ、手前に半分に切ったベーコンと①、
ピザ用チーズをのせて包むように巻く。巻き終わりを
水溶きカタクリ粉で止める。

❸フライパンに②を並べて中火にかけ、焼き色がつくま
で両面を２～３分焼く。

収穫時期
１月 2月 3月 4月 5月 6月 7月 8月 9月 10月 11月 12月

材料（４人分）
アサリ・・・・・・・・・・・・・・２００ｇ
とうな・・・・・・・・・・・・・・２００ｇ
ミニトマト・・・・・・・・・・・・６個
ニンニク・・・・・・・・・・・・２片
オリーブオイル・・・・大さじ２
塩・・・・・・・・・・・・小さじ1/3
しょうゆ・・・・・・・・・・大さじ２

作り方
❶アサリは砂抜きして殻をこすり合わせるように洗い、
水気を切る。

❷とうなは熱湯で30秒ゆでて冷水に取り、水気をしぼっ
て3cmの長さに切りそろえる。

❸ミニトマトは、ヘタを取る。ニンニクはみじん切りに
する。

❹フライパンにニンニクとオリーブオイルを入れて火に
かけ、香りが出たらアサリを入れて炒める。アサリの
殻が開いたら塩としょうゆをまわし入れ、とうなとミ
ニトマトを加えてひと混ぜして火を止める。

収穫時期
１月 2月 3月 4月 5月 6月 7月 8月 9月 10月 11月 12月
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