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加西産の里芋と玉ねぎを使用しています。 

【材 料（12個分）】 

里芋    550ｇ（6～7個） 

玉ねぎ       大 1個 

豚こま切れ肉 100ｇ 

塩麹        大さじ 1 

塩         小さじ 1/2 

こしょう       適量 

薄力粉       適量 

卵           1個 

パン粉       80ｇ 

揚げ油      適量 

加西産の新生姜を使用しています。 

【材 料 （作りやすい分量）】 

新生姜       300ｇ 

かつお節      10ｇ 

白ごま       大さじ 1 

〔A〕 

甘麹       40ｇ 

きび砂糖    30ｇ 

みりん      大さじ 1 

濃口しょうゆ  大さじ 4 

酒        大さじ 1 

【作 り 方】 

① 新生姜を洗い薄切りにし、軽く茹でて水気を切る。 

② 鍋で〔A〕を煮立たせて、①を入れる。 

③ 沸騰したら落し蓋をして、10分程煮る。 

④ 煮汁がなくなったら火を止め、かつお節と白ごまを加えて混ぜる。 

【作 り 方】 

① 玉ねぎはみじん切りにし、少量の油で透き通るまで炒める。 

② 豚こま切れ肉に塩麹をもみ込み、細かく切って①に加え炒める。 

③ 里芋は皮ごと茹でて、軟らかくなったら皮をむいてマッシャー等
でつぶす。 

④ ③に②を入れて混ぜ、塩・こしょうを加える。 

⑤ ④を 12等分にし、薄力粉・卵・パン粉の順につける。 

⑥ 170℃の油できつね色になるまで揚げる。 

«スタッフの思い» 

市内の農家さんから届く米や野菜を使用しています。加西産の旬菜、自家製味噌、自家製

塩麹などを使った家庭料理を提供しており、地元の新鮮な食材の味を活かすお料理になる

よう心がけています。 

 里芋コロッケ 

 新生姜の佃煮 

ごはん屋ななつぼしのおすすめ！ 


