
   

細
切
り
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こ
ん
な
に
カ
ン
タ
ン
沢
庵
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Tsukemoto online shopping  

■recipe http://tsukemoto.com 

Kantan Takuan 

作
り
方 

① 

大
根
は
水
洗
い
し
、
縦
に
四
つ
割
り
に
し
２
時
間
ほ

ど
軽
く
干
す
。 

② 

①
の
大
根
を
４
ｃ
ｍ
、
４
ｍ
ｍ
角
の
拍
子
木
切
り
に

す
る
。 

③ 

②
を
ポ
リ
袋
に
入
れ
、
た
く
あ
ん
漬
の
素
を
加
え
、

袋
の
中
で
よ
く
も
み
込
む
。
ポ
リ
袋
の
空
気
を
抜
い

て
ポ
リ
袋
の
口
を
縛
り
、
冷
蔵
庫
で
一
晩
漬
け
る
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た
く
あ
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漬
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素
た
く
ち
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大
さ
じ
２
杯
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You can make 

 it anytime 

 

食べたい時に 

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

