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課題に負けない拠点つくる

端材が生むこだわりブランド

～目指すは住みよい中山間地域～
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白谷工房

あの人この人

趣味軸に技術や地元愛伝える
P7

木村 昭彦 さん ｈｔｔｐｓ：//www.pref.tottori.lg.jp
/kenseidayori/
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き　むら　　あき　ひこ

江府町俣野地区で地域医療を学ぶ医学生が地区行事に参加。

学生が来ることで同地区は活気づいている

編
集
発
行
／
鳥
取
県
広
報
課
　
〒
6
8
0-

8
5
7
0
　
鳥
取
市
東
町
１
丁
目
2
2
0

　
　
　
　
　
　﹇
電
話
﹈0
8
5
7（
2
6
）7
8
4
0
　﹇
フ
ァ
ク
シ
ミ
リ
﹈0
8
5
7（
2
6
）8
1
2
2
　﹇
E
メ
ー
ル
﹈kouhou@

pref.tottori.lg.jp

２
０
２
０（
令
和
２
）年
２
月
号

22020（令和２）年2月号　通巻718号　毎月1日発行　各世帯配布 2020

Tot to r i  P r e f ec tu r a l  News le t t e r
と
っ
と
り自慢

味
とっておき！

［作り方］
❶ニンジンを千切りにする。フライパンにバターとニンジンを入れ、しんなりする

まで炒める。
❷❶に5㎜幅に切ったベーコンを加え、炒める。火を止めてしばらく置き、粗熱をとる。
❸❷に卵、牛乳、生クリームを加えよく混ぜ合わせ、塩、こしょうで味を調える。
❹耐熱容器に❸を入れ、ピザ用チーズをのせ、180℃に予熱したオーブンで約30分

焼く。
※好みで土台にパイシートを使うと、丸ごと食べられるパイキッシュに。

鮮やかな彩りで
食卓を華やかに

ニンジン
キッシュ
ニンジンの甘さを楽しんで。

2019年４月号から農作物をおいしく食べてもらえるレシピを掲載中。

Recipe
卵
牛乳
生クリーム
塩、こしょう

………………………………２個
………………………… 250ml

………………… 250ml
……………………適量

…………………………１本
………………………… １枚

…………………………… 10g
…………………… 50g

1人分 885kcal　塩分 2.3ｇ
素材について
　秋から冬にかけて旬を迎える
ニンジンは、県西部の砂丘地帯
で盛んに栽培。くせがなく甘い
のが特徴で、ジュースにしても
おいしくいただ
けます。

［材料］（２人分）
ニンジン
ベーコン  
バター
ピザ用チーズ

【協力】鳥取西部農業協同組合
　　　 ☎0859-34-1141 F0859-37-5870
　　　 https://www.ja-tottoriseibu.or.jp/agri/recipe/detail/kiisyu_ninjin


