
 

 

 
 
 
 
  

材料と分量 

 

 

 

 

 

 

作り方 

 

 

 

 

  

 

 

 

工夫した点等  
長イモとかぶの相性が良く、食べた後のサクサク感が良いと

思いました。 

その他（安全性へ

の配慮等） 

原料の赤かぶ漬けには添加物は入っていません。 

第３回 赤かぶ利用コンクール出品作品  

＜作品名＞ 

長芋サンド 

～赤かぶ：王滝かぶの漬物を利用～ 

・長イモ…２ｃｍ 
・赤かぶ漬物…適量 
・小麦粉…適量 
・パン粉…適量 
・卵…１個 
・油…適量 

１、長いもの皮をむき、５mm に切る。 

２、赤かぶの漬物を３mm に切り、長イモとサンドする。 

３、小麦粉、卵、パン粉を付け、油でフライのように揚げる。

ポイント：長イモの食感を残すため、揚げすぎないこと。

 

アイデア賞：木曽赤かぶネット会長賞受賞作品 


