
新にんにく
にんにくは5月下旬から6月にかけて収穫時期を迎えますが、

その時期に乾燥させない状態で出荷されるのが新にんにくで

す。乾燥させない分、水分が多く、みずみずしい香りと甘み

の強さや食感が持ち味です。翌日匂いが残らなくて、食べた

後も胃に残る感じもなく、おいしく食べられます。

みずみずしい香りと食感

ほっこり農園
インスタグラム

新にんにくの素揚げ

【材料】◎新にんにく：薄皮を少し残して数個（調味料）オリーブオイ
ル：50ml（サラダ油でも可）／塩：ひとつまみ

【作り方】①ニンニクをひとかけらずつにばらして、薄皮は少し残します。②
小さな鍋やフライパンに油を入れ、150℃くらいの温度で、じっくり揚げます。

③表面が茶色くなってきて、箸でさわると柔らかくなっていたらできあがり。

③塩をふりかけて食べます。薄皮はむいてもいいですが、一緒に食べると

ぱりっとしておいしいです。残った油はガーリックオイルとして使えます。

薄 皮 も 一 緒 に 揚 げ て 食 べ た い

ほ っ こ り 農 園 の お い し い 野 菜 レ シ ピ

ほくほくペペロンチーノ

【材料】◎新にんにく：3〜 4個（半切り）／◎プチトマト：100g ／
3 〜 4 個（1/4 に切る）◎パスタ：80g ／◎唐辛子（種をとる）：1本

／オリーブオイル：大 2／パセリ：少々／塩：ひとつまみ

【作り方】①お湯をわかしてパスタを茹でます。②火を止めたフライパンに
オリーブオイル、大きめに切った新にんにくと唐辛子を入れて火をつけます

（弱火）。③にんにくの香りがついたら、唐辛子を取り出し、トマトを入れ

ます。④茹で汁（大2）とパスタ、パセリを入れ、あえたらできあがり。

新 に ん に く を 具 と し て 楽 し み ま す

鮭と野菜のホイル焼き

【材料】◎塩鮭：1切／◎新ニンニク：数個／◎きのこ類など（冷蔵庫
に余った野菜でよいです）：適量（調味料）酒：小 1、しょうゆ：小 1

【作り方】①アルミホイルを器状にして、鮭、野菜などを入れる。②酒、しょ
うゆをふりかけて、アルミホイルを中の液体がでないようにしっかりととじ

ます。③オーブントースターに入れて、約10 分ほど加熱したらできあがり

です。味をみて、仕上げに塩・コショウで味を調えます。ホイル焼きにす

ることで新にんにくの香りとほくほく感がいっそう際立ちます。

に ん にくの 香りとほくほくの 食 感 が 美 味

今の季節
だけの
新鮮な
にんにく


