
ぶり（切り身）  2切れ
大根  250g
小松菜  2株
塩  少々

大根の皮  2本分
アンチョビ  4本
にんにく  1片
赤唐辛子  1本
オリーブ油  大さじ2

変わりぶり大根 大根皮パスタのペペロンチーノ
大根をあんかけにして、いつものぶり大根を簡単にアレンジしました。 大根の皮がこんなにおいしく食べられるなんて！ 感動の味です！

　  醤油  大さじ3
　  酒  大さじ1
　  片栗粉  大さじ1/2
A

塩  適量

1 大根の皮はピーラーで細く長くスライスする。

2 アンチョビは小切り、にんにくは薄い輪切りにする。

3 1ℓの熱湯に塩20gを入れて1を入れ、再び煮立ってきたらざる
にあける。

4 フライパンにオリーブ油とにんにく、赤唐辛子を入れて弱火に
かけ、にんにくが色付いてきたらアンチョビを加える。軽く炒
め合わせて3の大根を入れ、強火で手早く炒め合わせ、塩で味
を調える。

ぶりは皮を取って2等分に切り、身は4等分に切って塩をふり、しばらくおい
てキッチンペーパーで押さえて水気を吸い取る。ぶり皮はとっておく。大根は
皮をむいてすりおろす。

小松菜は塩ゆでにして水気を絞り、3～4㎝長さに切る。

フライパンを熱してぶりの皮を並べ入れ、フライ返しで押さえながら中火でカ
リカリになるまで焼く。出てきた油でぶりの身を両面に焼き色が付くまで焼く。

からぶりの身と皮を取り出しておろし大根を汁ごと入れ、沸騰してから1分
ほど煮る。Aを加えて混ぜながら煮立ててとろみをつける。

器に を流し入れ、 の身と皮を盛り合わせ、 を付け合わせる。

作り方
作り方

（2人分）材料 （2人分）材料

大根 大根

生臭さが気になるぶ
りの皮は、焼いてカ
リッとさせると、香
ばしさが出ておいし
く食べることができ
ます。

ワンポイント
MEMO  

煮物やふろふき大根は皮をむいたほ
うがやわらかく食べやすいですが、
炒め物など食感をいかしたい場合は
大根の皮はむかない選択もありです。
皮が余ったときは、このペペロンチー
ノのように炒めたり、大根おろしに使
うなど、最後まで使い切ることができ
ます。
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