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作り方

① あけびに切れ目を入れて種を取り出す。

② 舞茸、えのき、糸こんにゃくを細かく切る。

③ ひき肉を炒め、火が通ったら②を入れて

   水分を飛ばすよう強火で炒める。

④ きのこがしなってきたら調味料を入れる。

   味付けは味噌を多めに入れてしょっぱい

   くらいにする。

⑤ ④を冷ました後、あけびの口が閉まるく

   らいにギュっと詰め、かんぴょうで玉結

   びをする。

⑥ フライパンの底が隠れるくらいの油を敷

   き、温まったら⑤を入れて強火で５分ほ

   ど焼く。油が飛ぶので蓋をする。

⑦ ⑥をひっくり返し中火で焼く。３面を焼

   いたら火を消して油が落ち着くのを待つ。

⑧ 油の跳ねる音が聞こえなくなったら皿に

   移して完成。

あけびの肉味噌詰め

地域おこし協力隊

石井紀子さん
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http://www.town.shirataka.lg.jp 
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E-mail:kikaku@so.town.shirataka.yamagata.jp  
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旬の“うまい”を

菜 発見
さいはっけん

材料（約４人分）

あけび……８つほど

まいたけ…１パック

えのき…………１袋

ひき肉………100㌘
かんぴょう……１本

( 乾物を水に浸して戻しておく )

地域おこし協力隊が見つけた、

しらたかの旬の“うまい”をご紹介。

地元の食材で作ることのできる味を、

皆さんのご家庭でもぜひどうぞ。

教えていただいた人 : 植木美和子さん㊧ 

中川みさこさん㊥ 菅美代子さん㊨（山際）

今月の旬

「あけび」

　糸こんにゃく…１袋

　味噌………大さじ６
　砂糖………大さじ３

★広報しらたかは再生紙を使用しています。


