
2016-12-12
広
報
し
ら
た
か

作り方

① 小豆を水洗いして茹でる。

② ①の茹で汁を捨て、新しい水で途中差  

   し水をし、アクを取りながらやわらか

   くなるまで中火で煮る。

③ 小豆がやわらかくなったら、小さめに

   切ったかぼちゃを加えて煮る。

④ かぼちゃに火が通ったら、砂糖と塩を

　 加えてさらに煮込む。醤油はお好みで。

小豆かぼちゃ（冬至）
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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１人分）

かぼちゃ…200㌘
小豆……１カップ

砂糖…………適宜

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。

地域おこし協力隊

小野寺太樹さん

　塩……………少々

　醤油………お好み

★広報しらたかは再生紙を使用しています。

教えていただいた人

川部房江さん㊧ 守谷美年子さん㊨

（萩野）

今月の旬

「かぼちゃ」

かぼちゃから出てく

る甘みもあるので、

砂糖の量はお好みで

調整してください。

ココが
ポイント！


