
                     
 

 

畑から人参を抜いたら必ずついてくる人参の葉っぱ。 

小さくてやわらかい時には、ゆでてごま和えにしたり、

パセリ代わりにしたり。 

少し大きくなった葉っぱは、かき揚げに。 

 

それでもまだたくさんあるときは、きれいに洗って水に

つけてピンとさせます。 

乾いたら、チャック付きのポリ袋に入れて冷凍庫へ。 

凍ったら手でもむとパラパラになります。 

そのままハンバーグやグラタンなどに入れて、彩りアッ

プ！ 

 

！ 
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ざくざくと切った人参葉を、卵と少量の小麦粉の力を借

りてまとめて焼き、とろけるチーズをのせて溶かし、ひ

っくり返してチーズがカリッとなるまで焼きます。 

お好み焼きより軽い仕上がりです。 

 

オムレツにたっぷり入れて。 

細かく切った人参葉を入れます。 

冷凍のものでも OK! 

 

鶏つくねにもたっぷり入れて。 

えっ、こんなに入れて大丈夫？ってくらいたくさん入れ

ても大丈夫。 

細く切った人参と、つなぎに片栗粉を少々混ぜました。 


