
      

 

ゆ
ず
大
根 

柚
子
香
る
甘
く
て
み
ず
み
ず
し
い
浅
漬 

■Tsukemotorecipe  

【 

作
り
方 

】 

① 

大
根
は
皮
を
剥
い
て
、
食
べ
や
す
い
大
き
さ
に
切
る
。 

② 

ポ
リ
袋
に
①
と
ゆ
ず
漬
の
素
を
入
れ
て
よ
く
ふ
り
混
ぜ
る
。 

③ 

ポ
リ
袋
の
空
気
を
し
っ
か
り
抜
い
て
口
を
縛
り
、
冷
蔵
庫
で

一
晩
（
８
～
１
２
時
間
）
漬
け
込
む
。 

④ 

漬
け
あ
が
っ
た
ら
水
気
を
切
っ
て
器
に
盛
り
つ
け
る
。 

 ※
刻
ん
だ
大
根
に
厚
み
が
あ
る
場
合
は
、
漬
け
時
間
を
長
く
し

て
く
だ
さ
い
。 

 

【 

材 

料 

】 

大
根
（
青
首
大
根
が
お
す
す
め
） 

４
０
０
ｇ 

※
首
の
部
分
約
１
／
３ 

ゆ
ず
漬
の
素 
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１
袋
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ゆず漬の素60g 


