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８月のアイテム：伝統乾物

タコと切り干し大根のにんにくサラダ
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１．切り干し大根を水で洗ってから軽くしぼり、熱湯で２分ほどゆでたらザルに取り、そのまま冷
　　まして水気をよくきる。
２．ゆでタコの足を薄切りにする。たまねぎはみじん切り、トマトとピーマンは粗みじん、にんに
　　くは薄切りにする。
３．弱火の鍋にサラダ油を熱し、にんにくをキツネ色になるまで妙め揚げしたら、にんにくを取り
　　出しておく。
４．３の抽が冷めたら、Ａの調味料とたまねぎ、ピーマン、トマトを加える。
５．器に切り干し大根を敷き、ゆでタコの足を並べ、４のドレッシングをかける。
６．揚げたにんにくチップ、パゼ人レモンを飾る。
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［材料４人分］

152kcal／調理時間25分
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