
旬野菜　  生き活きレシピ

春菊とキムチの

もちもちチヂミ

春菊の香りが楽しめるレシピ③
春菊とキムチのもちもちチヂミ

じゃがいもは水気を切らないと、モチモチすぎて食べにくい。
チヂミは生地を薄くのばし、フライ返しで押さえながら焼く
ことで、カリっと焼き上がります。

春菊・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・4茎
キムチ・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・100ｇ
じやがいも・・・・・・・・・・・・・・・・・2個
☆薄力粉・・・・・・・・・・・・・・・・・100ｇ
☆水・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・150ml
☆だしパック（中身）・・小さじ1/2
　※本格・万能だしパック使用

ごま油・・・・・・・・・・・・・・・・・大さじ3

材  料  （2人分） ❶ 春菊は洗い3㎝の長さに切る。

❷ キムチはみじん切りにする。じゃがいもはすりおろし水気を切る。

❸ ボウルに☆を入れ、ダマがなくなるまでよく混ぜ、❷を合わせ
てさらに混ぜる。

❹ ❸に❶を加え、やさしく混ぜる。

❺ 中火で熱したフライパンにごま油を入れ、❹の生地を半量ずつ
薄く広げ、中火で片面がカリっとするまで焼く。

❻ 焼き色がついたらひっくり返して、中火でカリっとするまで焼
いてできあがり♪
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