
大根の皮と人参の皮の
韓国風きんぴら

【食べきり使いきりポイント】

煮物などを作った時、皮を

捨ててしまうのはもったいな

いなと思い、考えました。

皮も意外とおいしかった

です。

（２人分）

◆材料・分量

大根の皮 … 10㎝分（35g）

人参の皮 …… 1本分（20ｇ）

牛切り落とし肉 ……… 80g

赤唐辛子 ………………1/2本

ゴマ油 …… 大さじ1/2（5g）

砂糖 ………… 3g

コチュジャン……  6g

みりん …………  6g

しょうゆ ………  4g

味付けが工夫されて

いて、飽きずに食べ

られるお料理ですね。
【 問い合わせ先 】

環境部 リサイクル清掃課

03-5654-8273

考案者 楢島 陽子 さん

１ 大根の皮、人参の皮は、せん切りにする

牛肉は1㎝の長さに切る

赤唐辛子は小口切りにする

２ フライパンにゴマ油を熱し、赤唐辛子、

牛肉を炒める

３ 色が変わったら、大根の皮と人参の皮

を炒める

４ 調味料を加え、味付けをする
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