
　　加賀丸いものカリカリチーズピザ 加賀丸いものしんじょ風

(考案者：和田明日香） 加賀丸いも（すりおろし）

1)

2)

  （焦げ付きやすいフライパンにはフライパン用のアルミシートを敷くと良い）

3)

  （蓋をして、時々様子を見ながら火加減を調節する。最後は蓋を取って焼くと良い。）

4) 1)

  （チーズがカリカリになればOK) 2)

5) 3)

  （ポン酢やしょうゆは無くても美味しいです。) 4)

加賀丸いもの磯部焼き 5)

  （あんの濃さはお好みで。)

※200gで約８～10個 6)

加賀丸いも（すりおろし） 適量

塩　または　だしの素 少々

海苔 適量

こめ油 適量 ★黒い部分について

皮を剥くと時々黒くなっている部分がありますが、なるべく取り除き、使わないようにしましょう。

黒い部分があると、すりおろした時に全体に広がってしまいます。

1) 海苔をひと口サイズの大きさに切っておく。 　➡磯辺焼きなどに使う場合、少し黒い部分があっても調理後わからくなるので混ざってしまっても

2) 丸いもを洗って、皮を剥く。すりおろして、よくかき混ぜる。 　　　　　＜磯辺焼きアレンジ編＞ 　　大丈夫です。

3) 塩（またはだしの素）を加えてよく混ぜる。 すりおろした丸いもに刻みネギや紅ショウガ、

4) フライパンに適量のこめ油を熱し、①の丸いもをスプーンなどで 桜エビ、青のり、余ったひじき煮などを混ぜて ★酢水に浸ける？

すくって入れ、海苔を乗せて両面を焼く。（好みで海苔を巻いても良い） 焼いてもおいしいです。 皮を剥いたあと、酢水に浸ける場合もありますが、すぐに使うときは酢水に浸けなくてもＯＫ。

手が痒くなった時は、酢水で洗うと痒みが和らぐ効果もあります。

その他メニュー

●お好み焼き（粉無し、すりおろした丸いもをそのまま使って） ●チップス（スライスして低温油で揚げる） ★おろし器、おろし金を使うとき

●浅漬け（角切りにした丸いもをつまようじに刺して、白だしに漬ける） ●アヒージョ（食べやすい大きさに切って） 加賀丸いもをおろした後、最後に大根を少しおろすと、おろし器に付いた丸いもがきれいに落ちます。

●味噌汁や豚汁の具（すりおろした丸いもを、団子のように落とす） 丸いもに少し大根おろしが入っても、味に大きな影響はないので試してみてください。

●とろろ（大根おろしを混ぜてみても良い）

ＪＡ能美女性部　ｸﾞﾘｰﾝﾚﾃﾞｨｰｽｶﾚｯｼﾞ2022.11.10.「加賀丸いも料理講習会」レシピ　　

このレシピは「日本農業賞　和田明日香インスタライブクッキングショー」
（2022/2/19 21 :00） 配信のために作成されたものを、ＪＡ能美女性部
が分量などをアレンジしました。

「加賀丸いも」調理について【参考】

合わせて320gに

なるように


