
野菜の皮と思えないおいしさ。厚めで炒めるとさらにおいしい！ 

大根の皮のきんぴら 

材料（４人分） 

大根の皮          ２００ｇ 

 （５ｍｍ位の厚さだと美味しい） 

にんじんの皮          少々 

ピーマン            少々 

豚肉の薄切り         ５０ｇ 

サラダオイル     大さじ１／２ 

白ごま             少々 

【合わせ調味料】 

 酒             大さじ１ 

 しょうゆ          大さじ１ 

 砂糖         大さじ１／２ 

作り方 

➊フライパンでサラダオイルを熱し、豚肉

を入れ強火で炒め、肉の色が変わった

ら、食べやすく切った大根の皮、にんじん

の皮、ピーマンを入れて炒める。 

➋大根の皮がしんなりしたら、合わせ調

味料で味をつけ、さっと混ぜて味が全体

になじんだらできあがり。盛りつけの際にお

好みで白ごまをかける。 
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ワンポイント 

少し厚めに皮むきして炒めることで、食感が
しゃきしゃきになり、おいしくなります。 


