
●作り方
❶セルリーは茎と葉に分け、パプリカは種とヘタ
をとりしんなりするまで天日干しする。キクラゲ
は湯通しする。
❷フライパンに干したセルリーの葉を入れ、米
油１５０ｍｌを加えて弱火で熱する。油に香り
がついたら、葉を取り除く。
❸①のパプリカ、キクラゲ、トウガラシと生のセル
リーの葉をみじん切りにし、干したセルリーの
茎は斜め薄切りにする。
❹②の油を別のフライパンに薄くひき、③のトウ
ガラシ、ちりめんじゃこを炒める。じゃこがカリ
カリになったら、③のセルリーの茎、パプリカ、
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●材料（４人分）
山形とのセルリーまたは
山形ひめセルリー 
 ３本（４５０ｇ）
パプリカ １/２個（７０ｇ）
生キクラゲ ５０ｇ
青トウガラシ １本
セルリーの葉（生） 適量
ちりめんじゃこ ５０ｇ

（Ａ）
しょうゆ・酒・みりん 
 各大さじ２
オイスターソース 小さじ２

米油、昆布塩 適量

山形
セルラー油

最優秀賞
ごはんがすすむ
作りおきおかず部門

キクラゲを加えて炒め
て火を通す。
❺Ａを加えて昆布塩で味
をととのえ、さっと炒め
る。②の残りの油と③の
セルリーの葉を加えて
混ぜる。保存容器に入
れて冷蔵庫で保存す
る。

〉〉調理時間 約2０分（野菜を干す時間を除く）

アレルギー表示：なし


