
供給期間・・・5月～8月
旬の時期・・・6月
中心規格・・・M（450g前後）

煮崩れしにくいので器にもなります。
スティック状にして揚げても甘味がで
ておいしいので、ぜひいろいろな味を

お楽しみください。

皮は固く苦味があるので、むいて使用する方がおすすめ。中心の種も取り除きます。
特に出始めの時期の加賀太きゅうりには、通常より若干苦味を強く感じることもあります。
塩もみをしてしばらくおき、水で流すことで、和らぎます。

果肉が厚く、肉質がしまっており、漬物や煮込み料理にむいています。
もちろん生でも食すことができ、日持ちもする野菜です。

下処理

スティックサラダ リボンしゃぶしゃぶ 加賀太きゅうりづくし

加賀太きゅうりの長さを活かし、
しゃきしゃきとした味わいで

楽しんでいただけます。味噌と相性
◎

ピーラーでリボン状にしてサラダでも
しゃぶしゃぶに使っても。

特徴

野菜の使い方のご提案 大凡価格 株式会社　まつの

加 賀 太 き ゅ う り 円～


