
u だいこんの皮 1本分
u にんじん（太い千切り）、
u 醤油、砂糖、みりん、鷹の爪、ごま
油、白ごま

①おでんやふろふきだいこんを作るときに
皮をむくように、なるべく厚くむいて使
う。縦3〜4センチ、横5ミリくらいに切
る。
②だいこんの皮5︓にんじん１くらいの割合
にして、フライパンにごま油を引いて炒
める。
③醤油、砂糖、みりん、鷹の爪を入れ、味
をつけてから、ダシか水を入れて水分が
無くなる程度に少し煮る。（きんぴらを
作る要領。しゃきしゃき感が残る程度）

④仕上げに 白ごまをふる。

POINT
メインのおでんの副菜に。
色合いはなますと同じく、
にんじんは少なめに。
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