
「食の逸品」メニュー レシピ
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○蛸 ΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧ нлƎ
○リンゴΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧ 一切れ
○海鼠ΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧ рлƎ
○大根ΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧ нлƎ
○長芋ΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧ олƎ
○わかめΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧ нƎ
○椎茸ΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧ ѻ個
○玉子ΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧ ѹ個
●リンゴ酢ジュレの材料

リンゴ酢ΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧ 適量
酢ΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧ適量
砂糖ΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧ 適量
塩ΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧ適量
粉ゼラチンΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧ適量

●調味料
柚子ΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧ 適量
三つ葉ΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧ適量

[ 22 2 10 ₈ ─ ₉ ┘ ]

１．蛸は下処理後ボイルする。
２．材料を合わせリンゴ酢ジュレを作る。
３．海鼠は下処理後、番茶で柔らかくする。

４．大根はおろしにし、３と和えリンゴ酢を加え柚子の香りを
付ける。

５．長芋・わかめ・椎茸・三つ葉は下処理後器に盛り、玉子を
入れ蒸しあげる。

６．１～４を器に盛りつける。
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○鮫ΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧ60g
○芝蝦ΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧ нлƎ
○中国クワイΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧ 1個
○青梗菜ΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧ пκс株
○細筍水煮ΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧ м本
○木耳細切り、赤・黄パプリカΧ 適量
○中華スープΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧ улŎŎ
○干し貝柱ΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧ 適量
●調味料

塩・胡椒ΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧ適量
カキソースΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧ р㏄
酒ΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧ適量
砂糖ΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧ пƎ
胡麻油ΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧ適量
醤油ΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧ р㏄
卵白ΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧ 半個
ポテトスターチΧΧΧΧΧΧΧΧ 適量

Ａ 鮫団子・青梗菜
１．鮫と芝蝦を粘りが出るまでフードプロセッサーにかける。
２．１をボールに取り出し、３mm角に切ったクワイ・塩・胡椒・

卵白を入れよく混ぜ合わせ、ポテトスターチで適度な固さ
にする。

３．２を団子状にし、油で揚げ表面が固くなったら取り出す。

４．３を塩を入れた中華スープで４～５分茹で、火を通す。
５．残ったスープで青梗菜を茹でる。
B ソース
１．水でもどした干し貝柱と中華スープに醤油・カキソース・

砂糖・胡椒を入れ味を調える。
２．１に木耳・細筍を入れ、ポテトスターチでとめ、胡麻油を

入れ仕上げ、皿に盛りつけた団子にかける。
３．２の上にパプリカをあしらう
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○八甲田牛バラ肉
○人参
○大根
○いんげん
○デミグラスソース
○パイ生地

１．八甲田牛バラ肉をデミグラスソースで柔らかくなるまで煮
込む。

２．野菜に火を入れ、味付けをする。

３．１、２が冷めてから器に入れ、パイ生地をかぶせてオーブ
ンで焼き上げる。
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○マグロΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧ  плƎ
○ホタテΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧ н＋2/3個
○小松菜 ΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧ  нκо束
○トマトΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧ м個
○ゴボウΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧ мκо本
○人参ΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧ мκо本
●ドレッシング

白ワインビネガーΧΧΧΧΧΧ60cc

サラダ油ΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧ10cc

醤油ΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧ5cc

●調味料
塩ΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧ 適量
胡椒ΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧ 適量
卵 ΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧ 適量
片栗粉ΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧ適量
小麦粉ΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧ適量

１．トマトを２枚スライスして、小松菜を茹でたものを下に敷く。
２．ホタテをボイルして２枚スライスしておく。

３．マグロを小麦粉・卵・片栗粉をつけ、油で表面だけを揚げ
るようにする。
４．ゴボウは薄くスライスして揚げてチップスにする。

５．盛りつけてドレッシングをかける。
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○米ΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧ1合
○若生昆布ΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧ оƎ
●調味料

塩ΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧ 適量
酒ΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧ適量
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米に刻んだ若生昆布、塩、酒を入れ炊きあげる。
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