
❶ 三枚に下ろした鱈の身を切り身にし、薄く塩を振ってしばらく置き臭みを取った後お湯
で霜降りして冷水に取り、水分をふき取る。

❷ ①の鱈を酒と薄口醤油を合わせたもので洗う。

❸ 白子はよく水に晒し、半分の量の白子を裏ごしにかける。残りの半分を適当な大きさに
切り熱湯で霜降りして、だしに酒、塩、薄口醤油でお吸物程度の味を付けた汁で煮含ま
せる。

❹ キクラゲは水で戻し硬い石づきを取り適当な大きさに刻み、しいたけは軸を切り落とし
て酒で洗って焼き、キクラゲとしいたけをお吸物程度のだしに含ませる。百合根は根元
を取り 1枚づつはがし、大きい物は切って塩茹でする。

❺ 白子を煮た汁 200cc、③の白子の裏ごしと卵 1個を合わせて裏ごす。

❻ 器に②の鱈の身と③で煮た白子・④の具材を盛り、⑤の卵液を注ぎ茶碗蒸しの要領で蒸
し上げる。

❼ 蒸し上がったらポン酢餡（味付きポン酢をだし汁でお好みでのばし、片栗粉でとろみを
付ける）を張り、薬味を乗せる。

❶ かぼちゃの皮を剥き適当に切って蒸し、火が通って柔ら
かくなったら熱いうちに裏ごししておく。

❷ ホワイトソースを作る。分量の小麦粉をバターで焦げな
いように炒め、暖めた牛乳を少しづつ加える。

❸ 水と酒にだし昆布を入れ、砂抜きしたシジミを入れ火に
かける。アクをすくいシジミが口を開いたら火を止め、
スープとシジミを分ける。

❹ 栗麩は適当な大きさに切って焼いた後、吸物だしで含ま
せる。海老は殻を剥いて背開きにして軽く塩をふり、片
栗粉をまぶして麺棒で薄く伸ばし、油で揚げて海老煎餅
にする。

❺ ①のかぼちゃ 150g と②のホワイトソース 100g を合わ
せ、裏ごしたシジミのスープで伸ばし塩胡椒で味を調え
る。（伸ばすスープの分量は目安として①と②の合わせ
た物に対し 2倍程度だが、お好みで調節を。）

❻ 器に温めた④の栗麩と海老煎餅を盛り③のシジミのむき
身をのせ、⑤の擦り流しを注いでセルフィーユを添える。
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真鱈の切り身……………… 40g× 4切れ
酒…………………………… 大さじ 2

薄口醤油…………………… 大さじ 2

真鱈白子…………………… 400g

だし汁……………………… 適量
酒…………………………… 適量
薄口醤油…………………… 適量

キクラゲ（乾燥）………… 10g

百合根……………………… 40g

しいたけ…………………… 4個
卵…………………………… 1個
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味付きポン酢・だし汁…… 適量
薬味………………………… 適量 
（万能葱の刻み紅葉卸）

かぼちゃ（今別町産一球入魂かぼちゃ） 
蒸して裏漉ししたもの………… 150g
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（バター 50g・小麦粉 50g・牛乳 500cc） 
上記の分量で合わせたもの…… 100g

シジミ…………………………… 200g

水………………………………… 400cc

酒………………………………… 40cc

だし昆布………………………… 適量

栗麩または生麩………………… 4切れ

海老……………………………… 4本

セルフィーユ…………………… 適量

材 料

材 料

作り方

作り方

4人分

4人分
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調理部部長：尾
おざき

崎　勉
つとむ

1962 年青森県生まれ。
高校卒業後調理の仕事に入り、青
森市内料亭に勤務後、2007年 8
月よりアップルパレス青森に勤務。
（社）青森県調理師会理事、青森
県日本調理技能士会理事、青森清
庖会理事
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