
高山きゅうりの冷や汁ご飯（味噌）

高山きゅうりの皮をむき、薄くいちょう切りにする。
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みょょうがうがを薄を くスく ライイス、小ネネギは細かく小口に切り、薬味に味 する。
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暑い夏は、高山きゅうりが体を冷やしてくれます。暑い夏は、高山きゅうりが体を冷やしてくれます。
「火を使うのもいや」という時は是非。「火を使うのもいや」という時は是非。
一切火を使わずにできる一品です。一切火を使わずにできる一品です。
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作り方

標準調理時間 ０分０分０分００分０分００分０分１０１０１００
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【材料】  ２人分
・高山きゅうり ２００ｇ

・ご飯（冷や飯） ３００ｇ

・なす １０ｇ

・みょうが １０ｇ

・小ネギ １０ｇ

・水 ２４０cc

・味噌
３０ｇ（大さじ２/３）

・顆粒だし 少々

・すりごま
１５ｇ（大さじ２）


