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もやしときゅう
 

りのナムル 

家庭では、和え物やサラダ用のきゅうりを加熱することは少ないと思いますが、

学校給食では食中毒を予防するためにすべての食材を加熱しています。さっと茹

でて冷やすと、色が鮮やかになり、アクが抜けて食べやすくなります。酢の酸味が

苦手な家族がおられる場合、調味料もあわせて加熱しておくと、酸味がまろやかに

なります。 

 


