
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

<材料＞  

残り野菜２００ｇ （キャベツ、にんじん、パプ

リカ、ごぼう） 

＜ピクルス液＞お酢１００ｃｃ  水５０ｃｃ  

砂糖大さじ２～３ 塩小さじ１／２ 

（好みでハーブ、ローリエ、ニンニク、

赤唐辛子を入れてもＧＯＯＤ！） 

 

残り野菜で作る簡単ピクルス 

＜作り方＞ 

① 鍋にピクルス液を入れ、沸騰さ

せる。 

② ごぼう（根野菜）を入れ１～２分

煮る。 

③ にんじんやキャベツの芯等（硬い

野菜）を入れる。 

④ 最後に生で食べられる野菜を入

れ、３０秒～１分煮る。 

⑤ 保存容器に入れて完成。  

（保存期間は約１０日間） 

 

冷蔵庫に少しずつ余っている

野菜を使って・・・ 

 

沼津 りえ 先生レシピ 

 

冷蔵庫にある残り野菜を単品でも

組み合わても OK です。 

ピクルス液も捨てずにとっておく

と、いろいろ料理に使えます！ 

あわせて２００ｇく

らいを食べやすい

大きさにカット！ 

 

 

ピクルス液を使ったちらし寿司 

 

ピクルス液を使った鶏の照り焼き 

 

しんなりしたら

できあがり！ 

簡単アレンジいろいろ♪ 

【材料】 

ご飯 

ピクルス 

ピクルス液  

ハム 

 

【材料】 

鶏肉 

ピクルス液 

醤油 


