
❶ トマトは皮をむき、中をくりぬく。

❷  もずくは下処理後 Aをお好みで合わせもずくを漬ける。

❸ ホヤは下処理後小口切りし、塩水に漬ける。

❹ アワビは下処理後お好みに切る。

❺ 車エビはボイルし、殻を剥く。

❻ ブロッコリーはボイルし、冷水に漬ける。

❼ トマトに下処理した②～⑥を盛り付ける。

❽  B・Cを合わせジュレを作り、器に盛り⑦を乗せる。
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❶ 和風だし汁でしいたけのスライスを煮、その煮汁で
ご飯を炊く。
❷ 小松菜を粗めに切り、煮る。
❸ 長芋を幅 5cmのかつらむきにする。
❹ ご飯を円筒型にし、それを③の長芋で巻き、その上
に煮た小松菜・しいたけをのせる。
❺ 若生昆布を敷いた上に④を乗せる。
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❶ 牛蒡を軽く洗い、調味料を加え、少し歯ごたえを残
すように煮る。
❷ ①を長さを変えて切り、煮た人参の上に乗せる。
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❶ ほたてを煮て冷水に取り、横 3枚にスライスする。
❷ マグロは卵・小麦粉・片栗粉をつけて中まで火が通
らないように揚げ、それを 3等分する。
❸ アスパラガスの根元を少し取り、茹でてから 3つに
切り分ける。
❹ トマトは横にスライスしてほたて・マグロ・アスパ
ラガスを乗せ、ソースをかける。
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トマト……………… 1個
もずく……………… 5g
ホヤ………………… 10g
生ウニ……………… 20g
アワビ……………… 30g
車エビ……………… 1尾
ブロッコリー……… 適量
生姜………………… 適量
粉ゼラチン………… 適量

A �‹�c�X
#
りんご酢…………… 適量
鰹だし……………… 適量
醤油………………… 適量
みりん……………… 適量
刻み生姜…………… 適量
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りんご酢…………… 10cc
水…………………… 10cc
砂糖………………… 適量
塩…………………… 2g

C
水 4：粉ゼラチン 1で 
もどしたもの……… 4cc
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米…………… 1合
和風だし汁… 1合
しいたけ…… 6枚
小松菜……… 適量
長芋………… 50g

若生昆布…… 10g
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牛蒡………… 80g

人参………… 適量
【調味料】
醤油………… 50cc

酒…………… 50cc

みりん……… 50cc

砂糖………… 30g
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ほたて……… 1個
マグロ……… 60g

卵…………… 1個
小麦粉……… 適量
片栗粉……… 適量
トマト……… 1個
アスパラガス… 4本

【ソース】
サラダ油…… 50cc

白ワイン 
ビネガー…… 40cc

マスタード… 適量
醤油………… 適量

材 料

材 料

作り方

作り方
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和食料理長：今
こん

　政
まさいち

一
1985 年 株式会社ホテル青森入社
 調理部和食課配属
2004 年 和食料理長
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寺
てらさわ

沢　政
まさお

男
1997 年 株式会社ホテル青森入社
 調理部洋食課配属

4人分

1人分
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