
作り方

標準調理時間

手軽な食材でサッと作れるおやつです。手軽な食材でサッと作れるおやつです。
かい食感の中でやわらかい食感の中で、

高山きゅうりのしゃきしゃき感が楽しめます。高山きゅうりのしゃきしゃき感が楽しめます

A

【材料】  ４枚分
・高山きゅうり 8０ｇ

・なす 4０ｇ

・長ねぎ 24ｇ

・青じそ 2枚

・サラダ油 4g（小さじ１）

・小麦粉（薄力粉）
100ｇ（カップ１）

・卵 10ｇ（1/5個）

・水 8０～10０ｃｃ

・味噌 36ｇ（大さじ２）

・顆粒だし
2.4ｇ（小さじ1/2）

高山きゅうりの味噌おやき

高山きゅうり、なすは３ｍｍ程度の角切りにする。

長ね長ね長ね長ね長ね長ねねぎ、ぎ、ぎ、ぎ、ぎ、ぎ 青じ青じ青じ青じ青じ青じそはそはそはそはそははそはみじみじみじみじみじみじみじじん切ん切ん切ん切ん切ん切んん りにりにりにりにりりにり するするするするするするすす 。。。。。

ＡをＡをＡをＡをＡをＡをＡをＡＡをよくよくよくよくよくよくよくよくく混ぜ混ぜ混ぜ混ぜ混ぜ混ぜ混ぜ混ぜ混ぜ、１、１、１、１、１、１、１１・２・２・２・２・２・２・２・２２の材の材の材の材の材の材の材の材の材料と料と料と料と料と料と料と料 混ぜ混ぜ混ぜ混ぜ混ぜ混ぜ混ぜ混ぜ混ぜる。る。る。る。る。る。る

フライパイパンにサラダ油をしき、き ３を３ 玉杓杓子ですくい、フライパンに流
す（す（す ホットケーキーキを焼を焼くイく メージ）ジ 。

中火中火中火中火中火中火中火中火中火中火火で片で片で片で片で片で片で片で片で片で片面に面に面に面に面に面に面に面に面に面に少し少し少し少し少し少し少し少しし少し少し焦げ焦げ焦げ焦げ焦げ焦げ焦げげ焦げげ目を目を目を目を目を目を目を目を目を目をつけつけつけつけつけつけつけつけつけつけ、裏、裏、裏、裏、裏、裏、裏、裏裏、裏返し返し返し返し返し返し返し返し返し返して弱て弱て弱て弱て弱て弱て弱て弱て弱て弱火で火で火で火で火で火で火で火で火で火でで中ま中ま中ま中ま中ま中ま中ま中ま中ま中まで火で火で火で火で火で火で火で火で火で火を通を通を通を通を通を通を通を通を通を通し、し、し、し、し、ししし、し、し、、
皿に皿に皿に皿に皿に皿に皿に皿に皿に皿に盛る盛る盛る盛る盛る盛る盛る盛る盛る盛 。。。。。。。
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