
1 りんごはよく洗って  
 皮をむき、食べやす 
 い大きさに切る。 

  残った柚子もおいしく食べきり！ 
1 残った柚子を適当な大きさに切る。 
2 種はさらしの袋に入れてひもでしばる。 
3 柚子の半量くらいのグラニュー糖とレモン汁  
 を入れて（強火～中火で）煮詰めて、たらーっ 
 としてきたら火を止め、冷ます。 
4 ２の袋を搾って、３に混ぜる。とろみがついて 
 一段と美味しくなります！ 
5 瓶に入れて冷蔵庫で、 
 約３ヵ月～半年もちます。 

 

2 １をボウルに入れて、 
 りんご酢をふり、砂糖 
 を全体にふりかける。 

 
材料と分量 
柚子   １個 
りんご  １個 
りんご酢（レモン汁でも可）    
      大さじ２ 
砂糖   適量     

 
柚子は皮を薬味として使うだけではありません。 
果肉や果汁も残さず使いきりましょう！ 
 

柚 子 り ん ご 

トコとん!!クッキング 

食材をトコとん使いきり！ 
食品ロスの削減に取り組みましょう 

☆トコとんポイント 
皮も同じように一晩おいて、 
刻んでミキサーへ！ 
ペースト状に 
してドレッシング 
やソースに混ぜ 
て使います。 

☆トコとんポイント 
残った柚子も・・・使いきり！ 
保存食は食材を食べきるのに、
とても有効です。 

りんご酢を振って変色を防ぎま
しょう！塩水につける 
よりも水っぽくなり 
にくくなりますよ。 

残ったりんごの皮は？ 

3 柚子をよく洗って、 
 ５ミリ程度の輪切りに 
 して、２の上にのせる。 
 ラップをして冷蔵庫で  
 一晩おき、全体を混ぜ  
 あわせて完成！ 

残った柚子は？ 
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