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nanporoclub
南幌喰楽部
なんぽろくらぶ

since2012

南幌喰楽部では、毎月、南幌産
の食材を使った料理レシピを
町民の方から紹介していただ
きます。

友人が使うキムチとチーズの組合
わせをヒントに、南幌産のキャベ
ツキムチとお正月なのでもちを足
してアレンジしました。チーズと
もちが辛味を包んで食べやすくし
てくれます。じゃがいもの食感も
アクセントになりおいしいですよ。
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[具 材]
じゃがいも １個
もち １個
キャベツキムチ 60g
加熱用チーズ 30g
春巻の皮（小） ８枚

小麦粉 小さじ１
水 小さじ１
揚げ油 適量

①じゃがいもを厚めの短冊

状に切り、電子レンジでつ

まようじがすっと入るく

らいの柔らかさになるま

で熱する。

②もちは硬いまま同じく厚

めの短冊状に切り、小麦粉

を水に溶かして皮を閉じ

るのりを作っておく。

③春巻の皮にじゃがいも、

キャベツキムチ、じゃがい

もの順に並べ、ふたをする

ようにもちをキムチの上

に載せチーズをかける。

④具材の形を整えたら春巻

の皮を巻いていき、最後に

のり付けをしっかりして

封をする。

⑤170～180℃ の油でキツネ

色になるまで揚げる。
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おもち入りキャベツキムチ春巻きの作り方

８本分の材料

今月の紹介者
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栄養ナビ 樋口麻美栄養士

キムチにはいろいろな香辛料やうま味成分が

入っているので料理の味付けとして使えます。

唐辛子に含まれるカプサイシンは発汗作用が

あり体を温めてくれます。このレシピは味を

つける必要もなく辛味成分で塩分が少なくて

もおいしく感じることができます。人が集ま

る機会が多くなるこの時期にいつもと違った

パーティー料理を作ってみませんか？

nanporoclubからご注意！
油がはねないよう、小麦粉で作ったのりで

しっかりのり付けしてください！

内田淳子さん【緑町】
じゅんこ

瑛麻ちゃん（４歳）
えま

早香ちゃん（１歳）親子
はやか


