
(第三種郵便物認可 )

□翻(4欠雰)サケのあり当10セ ンチ瞳 1枝 (300
グラム)、 しょうゆ大さじ 4、 みりん大さじ 2、 酒

大さじ 2、 ダイコン5センチ (100グラム)

①サケはそぐようにして切

り、4セ ンチ×6セ ンチくら

いの切りもちのような形=写

真②=にする (これを「もち

切り」といいます。おもちの

ように四艶い形になるからで
す)

②グリルの金網に、くっつ

き防止にアルミホイルをの

せ、その上にサケより少しガヽ

さめに切つたクッキングシー

トをしいて、シートがかくれ

るように上にサケをのせ、軽

くこげ目がつくまで焼いて火

を止め、ムます。
③なべに、しょうゆ、みり

ん、酒を沸騰させてから火を

止め、冷ます。

④食品用ポリ袋に③と②を

入れ、峯員を表いて1蒔簡ほ
どおく=写真○。

⑤ダイコンの皮をむき、ダ

イコンをすりおろす。

⑥④をつけ汁とともに器に

もりつけ、大根おろしをそえ

る。
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新潟の保存食

かめに入れた

撥これは耕縫の保存食
です。魚をおもちのよ

うな四角い形に切るの

は、新潟地方の切り方。

縦に 4等分してもよい

です。かつてはかめで

保存し、土間に置いて

いました。

畿焼いてから冷ました

サケと、冷ましたつけ

汁を合わせると、つけ

汁がにごらず、汁まで

おいしくいただけま

す。

レシピ提供 :キ ッズキ
ッチ ンイ ンス トラクター

樋浦  恵 ヽ砂山和子

子 どもたちの調理を通し

た五感体験を全国的に推

進 しようと、2005Tlこ設
立 されました。旬の食材

やヽ行事食 、地域の伝統

食を積極的に取 り入れて

います。


