
えどがわメティ入りクッキー

＜材料＞
えどがわメティ(生) 1/2束 40ｇ
薄⼒粉⻨粉 200ｇ
ベーキングパウダー 小さじ1/2

無塩バター 100g

砂糖 80g

卵 1個

※えどがわメティを江⼾川産小松菜
(ペースト状) 50gに置き換えて小
松菜クッキーを作ることも可能です。

えどがわメティのハーブティー

＜作り方＞
① メティは洗い、根に近い部分の
茎を切り取り、水気をよく拭い
て細かくみじん切りにする。

② 小⻨粉とベーキングパウダーを
合わせて2回ふるう。

③ バターをボウルに入れて柔らか
くクリーム状に練り、①のメ
ティと砂糖を３回に分けて加え
混ぜる。卵を溶きほぐして少し
ずつ加える。

④ ②の小⻨粉を3〜4回に分けて加
え、練らないようにさっくりと
混ぜる。

⑤ 直径３㎝ぐらいの棒状に形を整
え、ラップに包んで冷凍する。

⑥ ⑤を４㎜厚さに切り、オーブン
シートを敷いた鉄板に並べ、
170℃のオーブンで12〜13分焼
く。

＜材料＞
えどがわメティ 200ｇ

＜作り方＞
① メティは洗って水気を
きって根を取り除き、葉
と茎に分ける。

② 茎は2〜3㎝に切る。
③ 半日から一日日陰で干す。

(日にあたると茶色く変
色するので注意)

④ 渇いたフライパン(なる
べく厚手、油のついてい
ない物)で葉と茎を別々
に、弱火から中火で、焦
がさないように時間をか
けて炒る。

⑤ 色が鮮やかになり、水分
が無くなれば出来上がり。
粗熱を取り、葉の部分と、
茎の部分を合わせて容器
に入れる。
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