
作品名 明太ポテサラ大根みるく餅 

ポイント 練馬の特産「練馬大根」を使い、大根に含まれるアミラーゼの酵素により餅の消化も良い、

おかずにもおやつにもなるレシピです。 

材料 

4人分 

牛乳 200ml 

大根（練馬大根）・・・60g 

白玉粉・・・・・・240g 

粉チーズ・・・・・120g 

牛乳・・・・・・・200ml  

青じそ・・・・・・・ 6枚 

白ごま・・・・・・・適量  

じゃがいも 

・・・ 小 3 個（300g） 

辛子明太子 

・・・1腹（100g） 

（A） 

マヨネーズ・・・・・適量  

塩・・・・・・・・・適量  

こしょう・・・・・・適量  

作り方 ① ボウルにすりおろした大根、白玉粉、粉チーズ、細かく刻んだ青じそを入れ、少しず

つ 

牛乳を入れていき、耳たぶくらいの固さになるまで練る。 

② じゃがいもの皮をむき、薄切りにする。平らなお皿にのせ、ラップをして600Wの 

電子レンジで3分加熱する。 

③ ②のじゃがいもをすりこぎで潰し、そこに薄皮をとった辛子明太子と（A）の調味料 

を入れ混ぜ、ポテトサラダを作る。①で余った牛乳でポテトサラダをのばし固さを 

調節する。 

④ ①の生地で③のポテトサラダを包み丸めて、白ごまをまぶす。 

⑤ 180℃の油でほんのりきつね色になるまで揚げる。 

写真  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


