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鮮
や
か
な
濃
い
紅
色
で
、長
さ

30
㌢
ほ
ど
の
も
の
も
あ
る
金
時
ニ

ン
ジ
ン
。香
川
県
で
の
生
産
量
は
、

全
国
の
約
8
割
を
占
め
て
お
り
、

坂
出
市
の
塩
田
跡
地
や
観
音
寺

市
の
砂
地
な
ど
を
利
用
し
て
栽
培

さ
れ
て
い
ま
す
。

　

品
種
と
し
て
は
和
ニ
ン
ジ
ン
の

一
種
で
、肉
質
が
柔
ら
か
く
、自
然

な
甘
味
が
あ
り
ま
す
。お
正
月
の

お
せ
ち
料
理
や
白
み
そ
の
お
雑
煮

に
欠
か
せ
な
い
食
材
の
一つ
で
す
。

県
内
で
は
直
売
所
や
ス
ー
パ
ー

マ
ー
ケ
ッ
ト
で
も
手
に
入
り
や
す

い
の
で
、日
々
の
家
庭
料
理
で
気

軽
に
使
い
ま
し
ょ
う
。

　

西
洋
ニ
ン
ジ
ン
に
も
含
ま
れ
る

β
カ
ロ
テ
ン
だ
け
で
な
く
金
時
ニ

ン
ジ
ン
に
は
リ
コ
ピ
ン
も
含
ま

れ
、活
性
酸
素
を
除
去
す
る
抗
酸

化
作
用
や
ガ
ン
予
防
の
効
果
が
あ

る
と
さ
れ
て
い
ま
す
。ま
た
、脂
溶

性
で
熱
に
強
い
の
で
、油
を
使
っ

て
調
理
を
す
る
こ
と
で
体
内
で
の

吸
収
率
が
上
が
り
ま
す
。

　

パ
ウ
ン
ド
ケ
ー
キ
は
、冷
め
て

か
ら
切
る
と
き
れ
い
に
切
れ
ま

す
。ま
た
1
日
経
つ
と
、よ
り
し
っ

と
り
と
し
た
ケ
ー
キ
に
な
り
ま
す

よ
。

キントキ・キャロットケーキ

材料［パウンド型（21.5×8×5.5㎝）1本分］ 作り方
❶金時ニンジンは皮つきのままおろし器ですりおろす。クルミ
は粗く刻む。クリームチーズは常温に戻す。パウンド型にクッ
キングシートを敷く。オーブンを180℃に予熱しておく。
❷薄力粉、ベーキングパウダー、塩、シナモンパウダーは合わ
せてふるっておく。
❸ボウルに卵を入れて、泡立て器でよく混ぜる。
❹③にきび砂糖、植物油を混ぜた後、おろしたニンジンを加え、
よく混ぜ合わせる。
❺④に②を加え、クルミ、レーズンを加えて混ぜて、パウンド型
に流し込む。
❻オーブンの温度を170℃に下げて⑤を約40分焼いた後、冷
ます。
❼〈フロスティング〉を作る。別のボウルに全ての材料を入れ
て、ゴムベラなどでなめらかになるまで混ぜ、型からはずした
⑥にぬって完成。

金
時
ニ
ン
ジ
ン

12
月
の

お
す
す
め

200g
150g
80g
60cc
30g
30g
2個
4g
2g
1g

100g
30g

金時ニンジン
薄力粉
きび砂糖（上白糖でも）
植物油
クルミ
レーズン
卵
ベーキングパウダー
塩
シナモンパウダー

〈フロスティング〉
クリームチーズ
粉糖

※量はお好みで調整してください。

野
菜
ソ
ム
リ
エ
プ
ロ
の
お
す
す
め

野菜ソムリエプロ。野菜で
キレイになる料理教室
be-vege（ビーベジ）主宰。
レシピ提案、商品開発、講
演活動、食育事業や災害
時の食の提案も行う。

プロフィール

野菜ソムリエプロ

川村 章子 先生

ウ
ェ
ブ
サ
イ
ト

株
式
会
社
 中
央
印
刷

編 集 後 記

　今年も「きらり」をご愛読いただきありがとうご
ざいました。12月となり今年も残すところあと少
しです。私は今年、新しいことにたくさん挑戦し
て、とても充実した1年を過ごすことができまし
た。皆さんの2023年はどのような1年でしたか。
（M）

JA香川県ウェブサイトがリニューアル！

DECEM
BER12

材料［パウンド型（21 5×8×5

30分
調理時間

（焼き時間除く）（焼き時間除く）

トップページの改修を行いました。調べたい
ことをより簡単に、見つけやすくなっていま
す。農産物直売所についても、マップから店
舗を探すことができるようになり、とても便
利になりました。
ぜひチェックしてください！

ウェブサイトは
こちらからチェック




