
  

きゅ う り の ぽ り ぽ り 
醤 油 漬 け   

  
調 理 時 間:     5 分 （漬 け 時 間 は 除 く）   

分 量:     作 り や す い 分 量   

材 料   
● きゅ う り   3 〜 5 本   

● ◆ み り ん   1/2 カッ プ   

● ◆ 醤 油   1/2 カッ プ   

● ◆ 酢   1/4 カッ プ   

● ◆ 砂 糖   ⼤ さ じ 2   

作 り ⽅   
1. きゅ う り は ⽔ 洗 い し、 ひ と ⼝ ⼤ の ぶ つ 
切 り に す る。   

2. 鍋 に ◆ を ⼊ れ、 沸 騰 さ せ る。   

3. きゅ う り を 器 に ⼊ れ 2 を 注 ぐ。 粗 熱 が 取 
れ た ら 冷 蔵 庫 で 保 存 し、 1 晩 置 く。   

ワ ン ポ イ ン ト   ア ド バ イ ス   
・ きゅ う り が 太 く 種 が 多 い 場 合 は、 半 分 に 
切 り、 ス プー ン な ど で 種 を 取 り の ぞ い て か 
ら 使 う と ⽔っ ぽ く な ら ず に 作 れ ま す。   

・ 漬 け 汁 は、 しっ か り 沸 騰 さ せ れ ば 2 〜 3 回 
使 い ま わ す こ と が で き ま す。   

きゅ う り と ツ ナ の 塩 
昆 布 和 え   

  
調 理 時 間:     10 分   

分 量:     4 ⼈ 分   

材 料   
● きゅ う り   2 本   

● ツ ナ オ イ ル 漬 け   1 ⽸   

● 塩 昆 布   10g   

● 酢   ⼩ さ じ 1   

● す り ご ま   ⼤ さ じ 1   

作 り ⽅   
1 ． きゅ う り は ⽔ 洗 い し、 薄 切 り に す る。 ツ 
      ナ は か る く 油 を き る。   

2 ． ボ ウ ル に 1 と 塩 昆 布、 酢、 す り ご ま を ⼊ 
      れ よ く 混 ぜ 合 わ せ る。   

ワ ン ポ イ ン ト   ア ド バ イ ス   
・ 混 ぜ る だ け で 簡 単 に 作 れ る きゅ う り レ シ 
ピ。 多 め に 作っ て 保 存 し て お け ば、 あ と ⼀ 
品 欲 し い と い う 時、 役 に ⽴ ち ま す よ。   


