
【 大根フ ラ イ 】  

 

 

【 材料（ ４ 人分）】  

・  大根      ３ ０ ０ ｇ  

・  ハム         ３ 枚 

・  チーズ        ３ 枚 

・  明太子   ひと 腹の半分 

・  コ ン ビ ーフ      半缶 

・  かに蒲鉾      ３ 本 

・  ツ ナ缶       半缶 

・  卵         １ 個 

・  マ ヨ ネーズ     適量 

・  小麦粉       適量 

・  パン粉       適量 

・  サラ ダ 油      適量 

 

 

【 作り 方】  

① 大根は５ ㎜く ら いの輪切り にし て、 透き通

る く ら いに茹でて冷ま し ておく 。  

② 明太子は切っ ておく 。 コ ン ビ ーフ はよ く ほ

ぐ し ておく 。 かに蒲鉾は細かく 切っ てマ ヨ

ネーズで和えておく 。  

③ ①の大根の両面に小麦粉をつけ、 ２ 枚の間

に②の具材を お好みではさ む。（ はみ出さ

ないよ う にする 。）  

④ ③に小麦粉、 と き卵、 パン粉の順につけ、

サラ ダ 油で揚げる 。  

⑤ 食べやすい大き さ に切り 、 器に盛り つ け

る 。  

 

※三浦市農協「 三浦で満腹！」 特産品を使っ たレ シピ紹介よ り  



【 大根ソ ーセージ】  

 

 

【 材料（ ４ 人分）】  

・  大根      ３ ０ ０ ｇ  

・  人参       ３ ０ ｇ  

・  若鶏むね挽肉  ３ ０ ０ ｇ  

・  ピ ーマ ン       １ 個 

（ 又はイ ンゲン    １ ０ 本）  

・  塩         適量 

・  コ ショ ウ       適量 

 

 

【 作り 方】  

① 大根と 人参は千切り に し て ふか し て 冷ま

し ておく 。 ピ ーマ ン （ イ ン ゲン ） はみじ ん

切り にし ておく 。  

② 冷めた①に若鶏むね挽肉を入れ、 塩、 コ シ

ョ ウ を入れ練るよ う によ く 混ぜる 。  

③ ②を ラ ッ プに入れ、 2 0 ㎝く ら いのソ ーセ

ージ型に く る み、 両端を 締めて形を 整え

る 。  

④ 蒸し器で 1 5 分く ら い蒸す。  

⑤ 冷めてから ラ ッ プ を外し 、 食べやすい大き

さ に切り 、 器に盛り つける 。  

 

 



【 く ずき り 風大根】  

 

 

【 材料（ ４ 人分）】  

・  大根      ２ ０ ０ ｇ  

・  片栗粉     ２ ０ ０ ｇ  

・  き な粉      １ ５ ｇ  

・  黒蜜        適量 

 

 

【 作り 方】  

① 大根は薄く ス ラ イ スし 、 1 .5 ㎝く ら いの短

冊型に切る。  

② ①の大根に片栗粉をよ く ま ぶす。  

③ 鍋に湯を沸かし て熱湯の中に②を入れ、 大

根が透き通っ て浮いたら 水にと り 、 ざ るに

あげてよ く 水気を切る 。  

④ 器に入れ、 黒蜜と きな粉を かける 。  

 

応用 

① 輪切り のまま片栗粉をつけ、 熱湯に入れ、

同様に水に と っ て ざ る に 上げ、 水気を 切

る 。  

② 真ん中にジャ ムを入れ、 半分に折る 。  

 

 



 

【 ハリ ハリ 漬け】  

 

 

【 材料（ １ 袋分）】  

・  干し大根    １ ５ ０ ｇ  

・  だし 昆布    １ ０ ｃ ｍ 

・  赤唐辛子      少々 

・  酢     １ ／２ カ ッ プ  

・  醤油    １ ／２ カ ッ プ  

・  砂糖      １ ０ ０ ｇ  

・  だし 汁     １ カ ッ プ  

 

 

【 作り 方】  

① 大根は５ ㎜く ら いの輪切り にし て、透き通

る く ら いに茹でて冷ま し ておく 。  

② 5 日～1 週間で手作り の漬物が出来上がり

ま す。  

③ そ の他、ご自分で調味料を変えて漬けてみ

て下さ い。他では味わえない味が楽し めま

す。  

 

※ 水につけて包丁で切り やすい程度にま で戻
し てから お使い下さ い。  

※ ハリ ハリ 漬、 醤油漬、 中華風醤油漬、 味噌
漬、 等にし ま すと おいし く いただけま す。  

※三浦市農協「 三浦で満腹！」 特産品を使っ たレ シピ紹介よ り  



 

【 ふろ ふき ダ イ コ ン 】  

 

 

【 材料（ ４ 人分）】  

・  三浦大根    ３ ／１ 本 

・  米のと ぎ汁 適宜（ 大さ じ ２ ） 

・  ダ シ昆布    １ ０ ｃ ｍ 

【 ゆず煉り みそ 】  

・  白みそ ･赤みそ各 １ ０ ０ ｇ  

・  みり ん      半カ ッ プ  

・  砂糖      １ ６ ０ ｇ  

・  ゆず        １ 個 

 

 

【 作り 方】  

① 三浦ダ イ コ ン は 3 ～4 cm 厚さ の輪切り に

し て厚めに皮をむき 、大き いものは 2 つに

切っ て面取り し 、裏側に十文字の隠し 包丁

を入れる 。   

② 昆布はさ っ と 洗い水につけても どす。   

③ ゆずは皮を細かく 切り 、 絞り 汁を と る 。   

④ 鍋に昆布を敷いてダ イ コ ン を並べ、米のと

ぎ汁と 昆布のも ど し汁を加えて、ダ イ コ ン

が柔ら かく なる ま で、 約 1 時間ゆでる 。   

⑤ 鍋にみり んを 入れ砂糖を 少し ずつ入れて

砂糖を溶かし 、 みそ を入れて火にかけ、弱

火でゆっ く り 煮詰める 。最後にゆずの絞り

汁と 皮を入れてゆず練り みそ を作る 。   

⑥ 器にダ イ コ ン を盛り 、ゆず練り みそ をかけ

る 。  

 

※ 三浦ダ イ コ ン で作るふろふきの味は最高！ 
三浦ダ イ コ ン独特の歯ごたえを お楽し みく
だ さ い。  
練り みそ は作り 置き し ておく と 、 田楽など
にも使えて便利です。  

※三浦市農協「 三浦で満腹！」 特産品を使っ たレ シピ紹介よ り  



 

【 三浦ダ イ コ ン のきぬた巻き 】  

 

 

【 材料（ ４ 人分）】  

・  三浦ダ イ コ ン  

  ５ ～６ ｃ ｍの輪切り 分 

・  辛子明太子     ２ 腹 

・  塩         少々 

【 甘 酢】  

・  酢       大さ じ ２  

・  砂糖      大さ じ ２  

 

【 作り 方】  

① 三浦ダ イ コ ン は 5 ～6 cm の輪切り に し

て 、皮を厚く むいてから 桂むきにする 。ダ

イ コ ン に塩を ふっ て、 し んなり さ せる 。  

② 酢に砂糖を入れよ く 溶かし て甘酢を作る。   

③ ダ イ コ ン の水気を切っ て甘酢につける 。   

④ダ イ コ ン を広げ辛子明太子を芯にし て巻き 、

食べやすい大き さ に切り 器に盛る  

 

※ ※こ の料理は、 是非三浦ダ イ コ ンで作っ て
く だ さ い。  
歯応えと ダ イ コ ン のツ ヤが違います。  
彩がきれいなので、 おせち料理にもおすす
めです。  
辛いのが苦手な方は明太子で。  
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【 レ ディ ーサラ ダ の甘酢漬け】  

 

 

【 材料（ ４ 人分）】  

・  レ ディ サラ ダ     1 本 

・  塩       小さ じ １  

 

【 甘 酢】  

・  酢       大さ じ ４  

・  砂糖      大さ じ ３  

・  塩         少々 

 

 

【 作り 方】  

① レ デ ィ サ ラ ダ は皮付き のま ま 薄いいち ょ

う 切り にする 。  

② 塩を混ぜ、 し んなり し たら よ く し ぼる 。  

③ 甘酢の材料を混ぜ合わせ、砂糖を よ く と か

し 1 を漬け込み、 時々混ぜる 。  

半日位た つ と 味がなじ み美味し く なり ま

す。  

※ ゆずやレモ ン をお好みで入れても美味し

い。  
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【 マ ーボー大根】  

 

 

【 材料（ ４ 人分）】  

・  大根      中１ 本位 

・  鶏もも挽肉   ２ ５ ０ ｇ  

・  サラ ダ 油    大さ じ ２  

・  片栗粉     大さ じ １  

・  ご ま油     小さ じ １  

≪香り 野菜≫ 

・  にんに く ・ 生姜  １ かけ  

・  白ねぎ       ５ ｃ ｍ 

・  豆板醤・ テン メ ン醤 

各こ さ じ １  

【 Ａ 】  

・  中華スープの素 大さ じ １  

・  水      ３ ０ ０ ｃ ｃ  

・  醤油      大さ じ ２  

・  みり ん・ 酒・ 砂糖 

各大さ じ １  

 

【 作り 方】  

① 大根は皮をむき １ cm 位の角切り にし 、 香

り 野菜はみじ ん切り にする 。  

② 大根をゆで、 ざる にあげて水気をき る 。  

③ フ ラ イ パン を 熱し て サラ ダ 油で香り 野菜

を炒め、豆板醤と テ ン メ ン醤を加え香り を

出し 、 鶏挽肉を加えてさ ら に炒める 。  

④ 鶏挽肉に火が通っ たら A の調味料を加え

煮立っ たら 大根を入れ約５ 分煮る 。  

⑤ 水溶き 片栗粉で と ろ みを つ けご ま 油を 入

れて仕上げる 。好みでラ ー油、 と う がら し

を加えても美味し い。  

※三浦市農協「 三浦で満腹！」 特産品を使っ たレ シピ紹介よ り  


