
結崎をはじめ大和平野の広い地方で戦前から栽培されていましたが、

特に結峰村（現川西町）で多く栽培されていたことから結崎ネブカと

呼ばれていました。関西で言う「菓ネギ」の一種で九条ネギはその代表。

結崎ネブカは「緑葉部が柔らかい」「とろっとした濃厚さ」

「甘みが引き立つ」など独自の特色を持ちます。

「煮炊き」「焼き」料理に独特の甘みと美味しさが加味されます。

ネギ焼き、すき焼き、ぬた和え、グラタン、

焼鳥・たこ焼、豆腐のみそネギ焼き、芋煮、

豚汁、鴨鍋、みそ汁など

幅広い料理に利用できます。

結崎ネブカについてのお問い合せは

JAならけん川西支店℡0745－44－2711
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材料（4人分）

結崎ネブカ……160g

大根　…………200g

油揚げ…………40g

ゆずの皮　………少々

A［

1人分のエネルギー／76kcal

薄口しょうゆ　…16g（大さじ1弱）

砂糖＝…………・4g（小さじ1強）

みりんt………‥16g（大さじ1弱）

だし（力つお・昆布）・‥200cc（1カップ）

作り方

①結崎ネブカは5cmのぶつ切りにする。

②大根は1cm幅の半月切りに、油揚
げは油抜きをして、約2．5cmX2cm

の短冊切りにする。

③かつおと昆布でだしをとる。

④だし汁、調味料A、大根を鍋に入れる。

⑤大根が6割ほど柔らかくなったら油

揚げを入れる。

（釘大根が十分に柔らかく
なり、油揚げに味が染み

込んだら、結崎ネブカを
加えひと煮立ちさせる。

（∋ゆずの皮を薄く剥ぎ、
千切りにする。

⑧⑥を盛り付け、ゆずの
皮をのせて完成。

三色ミルフィーユカツ（結崎ネブカ生産部会長賞） 
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材料（4人分）

豚もも肉　……………240g

プロセスチーズ　………40g

にんじん　……40g（小1／2）

結崎ネブカ・・…＝……‥40g

薄力粉　………………20g

卵………・‥…40g（L2／3）

作り方

①にんじん、結崎ネブカ、チー
ズを5cmの長さに切る。

②豚肉を広げ、①を芯にして
巻く。

③小麦粉、卵、パン粉の順に
衣をつける。

④⑨に油をはけで塗る。

パン粉　‥

油　……‥

色の異材を巻
くことで見栄
えもよく目でも

楽しめます。

1人分のエネルギー／327kcal

………tt………60g

……‥ttt………12g

レモン………………40g（1／2）

ケチャップ……12g（大さじ1弱）

ウスターソース‥t8g（大さじ1／2）

（9油を薄く敷いたオーブン板に
並べ予熱後、8分間加熱する。

（参ケチャップとウスターソースを

混ぜ合わせソースを作る。

⑦レモンを輪切りして飾り完
成。漆えて供する。

材料（4人分）

結崎ネブカ……………120g

真だこ　…………………40g

ちりめんじゃこ…20g（大さじ4）

酢…………12g（大さじ1弱）

作り方

（D結崎ネブカは1cm幅の斜め

切りにし、軽く蒸す。
（∋たこは1cm弱の角切りにし、

沸騰したお湯にさっと湯通
しする。

1人分のエネルギー／36kcal

薄口しょうゆ……12g（小さじ2）

砂糖……12g（大さじ1と1／3）

しょうが　………8g（小さじ1弱）

（釘しょうがは（皮をむき）すりお
ろして絞っておく。

（彰酢・砂糖・しょうゆで合わせ
酢をつくる。

（9器に結崎ネブカ、たこ、じゃ
こを盛りつけて合わせ酢を
かける。
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材料（4人分）

結崎ネブカ　＝………・120g

かぼちゃ　……………480g

にんじん　……40g（小1／2）

たまねぎ………………40g

えび（冷凍）……………80g

片栗粉　………………40g

薄力粉・……………‥120g

けなので、簡
単にできます。

1人分のエネルギー／323kcal

卵　…………………60g・適量

鶏がらだしの素　…………適量

ごま油　…‥t………………60g

濃口しょうゆ……12g（小さじ2）

ラー油・ごま・t……………・適量

穀物酢　…12g（大さじ2と1／2）

水……………t………‥400cc

作り方

①結崎ネブカは、3cmくらいの長さに切る。

②かぼちゃ・にんじんは皮をむき、3cmくらい

の千切りにし、玉ねぎも千切りにする。

（卦えびは、1cmくらいに切る。

④ボウルに薄力粉・卵・鶏がらだしの素・

片栗粉・水を入れ、よく混ぜ合わせる。

⑤（彰に（D（∋③を入れ混ぜ
合わせる。

（釘フライパンにごま油をしき、

⑤を薄く円状に広げて焼く。

⑦濃口しょうゆ・ラー油・ごま・穀

物酢を混ぜて、タレを作る。


