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枝
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中央はJAめむろ枝豆生産組合副組合長の山上琢也さん。左の足立
明奈さんと右の小川邦里実さんは、ともにJAめむろ女性部の理事。2
人は今回、とっておきのレシピを教えてくれた

おいしい
野菜を
作りました！

JAめむろ編

愛菜屋には、採れたての野菜が農家から直接届
く。加工品も豊富。JAカード利用で5%引きに

めむろファーマーズマーケット愛菜屋の営業期
間は12月9日まで。 営業時間9:00〜17:00

（時期により変動）、月・木曜定休

1

1

2

2

②を餃子の皮に包む

枝豆が茹であがったら、さやか
ら取り出す。 少し多めに塩を
まぶし、置いておく
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揚げ油にチーズが溶け出すの
を防ぐため、ひだを付けずにぴ
ったり閉じる

おこわが炊き上がったら、③
をのせ、5分ほど蒸らす
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おつまみ
にも最適

ごちそう
簡単ご飯

枝豆は塩茹でし、さやから出
す。フードプロセッサーで粗め
にひく

米をとぎ炊飯器に入れ、「お
こわ」の目盛りまで水を注ぐ。
浸さずにすぐ炊く

①をボウルに入れる。Aを入
れてまんべんなく混ぜ、塩・コ
ショウで味を調える

鍋に湯を沸かし、塩を少々入
れる。 沸騰したら枝豆を入れ
て4〜5分茹でる

180℃くらいに油を熱し、両
面がきつね色になるように揚
げる

ざっくりと全体を混ぜたら完成
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枝豆餃子

炊飯器で枝豆おこわ

枝豆を粗めにひくと、歯
応えが楽しめておいしい
よ。あっという間に揚がる
ので注意してね

生の枝豆がない時は冷凍
ものを使ってもOK。さっ
と茹でて解凍するのがオ
ススメだよ

ここがポイント！

ここがポイント！

材料（2人分）
【具材】
枝豆（さや付き） …… 200g
塩、コショウ ………… 適量
餃子の皮 …………… 14枚
揚げ油 ……………… 適量

シュレッドチーズ ……… 100g
ツナ缶（フレーク） …… １缶（70g）
マヨネーズ …………… 適量

〈A〉

材料（2合分）
【具材】
もち米 ………… 2合
枝豆（さや付き）…300g
塩 ……………… 適量

枝豆の特長
収穫の最盛期は8月下旬〜
9月中旬。大豆を若いうちに
収穫しているので、豆と緑
黄色野菜の栄養を兼ね備え
ている

JAめむろの
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