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●作り方
きゅうりは洗って水気をきり、一口大に切
り保存容器に入れる。
塩・砂糖・粉からしを混ぜ、１にまんべ
んなく振りかける。蓋をして一晩置く。
水気が出てくるので、容器ごとゆすり、調
味料をよく溶かす。1 日に数回ゆすって
むらなく漬かるようにする。
冷蔵庫に入れて３日目から食べられる。
発酵して容器が膨らんできたら、空気を
抜く。

●材料 〈作りやすい分量〉
きゅうり・・・・・・・・・・・・・・・・・・・
塩・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・
砂糖・・・・・・・・・・・・・・・・・・
粉からし・・・・・・・・・・・・・・・
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●作り方
きゅうりは乱切りにする。
保存容器に調味料をすべて合わせ入れ、
きゅうりを入れる。１～２日おくと食べ頃。

●材料 〈作りやすい分量〉
きゅうり・・・・・・・・・・・・・・・・・
しょうゆ・・・・・・・・・・・・
酢・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・
ごま油・・・・・・・・・・・・・・
砂糖・・・・・・・・・・・・・・・・
塩・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・
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きゅうりの中華漬け

きゅうりの辛子漬け 加
工
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たっぷり作れます！夏の作り置きにどうぞ。
ひとくちメモ！ひとくちメモ！

きゅうりがたくさん収穫できるときに作ります。
ご飯のお供に、おつまみにと大活躍の
一品です。

ひとくちメモ！ひとくちメモ！


