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和え物に切干大根を加えることで、歯ごたえと甘みが加わります。ぜひお試しください。た

れに生姜のすりおろしを加えたり、最後に白いりごまを入れたりしてもおいしいです。 

 射水市では、１年を通して小松菜が生産されています。地域で生産された食品を、地域の

人が消費することを「地産地消」といいます。地産地消を推進することで、運搬にかかるエネ

ルギーを減らすことになり、環境への負担が少なくなります。新鮮でおいしい、射水の小松

菜を味わいましょう。 

  

歯ごたえや旨味を残したいので、

短時間で戻しましょう。 


