
   

里
芋
の
か
ら
し
漬
け 

ま
っ
た
り
し
た
食
感
と
ツ
〜ん
と
し
た
刺
激 

Tsukemoto online shopping  

■recipe http://tsukemoto.com 

Karashi to Satoimo  

作
り
方 

① 

さ
と
い
も
は
軽
く
洗
い
、
ラ
ッ
プ
を
し
、
レ
ン
ジ

で
３
～
５
分
加
熱
す
る
。
竹
串
が
す
っ
と
刺
せ
る

程
度
に
な
っ
た
ら
皮
を
む
き
、
好
み
の
大
き
さ
に

切
る
。 

⓶ 

ポ
リ
袋
に
①
と
か
ら
し
漬
の
素
を
入
れ
、
も
み
込

み
、
ポ
リ
袋
の
空
気
を
抜
い
て
ポ
リ
袋
の
口
を
縛

る
。
し
ば
ら
く
漬
け
込
ん
だ
ら
出
来
上
が
り
。 
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Make every  

day delicious 

 
ヘルシーな素材 

https://tsukemoto.com/asazuke-top/karashizuke/
https://tsukemoto.com/asazuke-top/karashizuke/
https://tsukemoto.com/post-3897/

