
❶  3枚におろした鮭を薄めの切り身にし、醤油・酒・みりんの同割のタレで 20分ほど漬け
込む。

❷ 茸（しいたけ・エリンギ・舞茸・シメジ・初雪茸など）は、石突きを取り適当な大きさ
に裂いて酒塩で洗い、炙って焼いて火を通しておく。

❸ 卵黄とサラダ油で玉子の素（卵黄 3個分にサラダ油 180ccに塩少々で味をつけたもの。
酢の入らないマヨネーズのようなもの）を作り、②の茸に絡める。

❹ ①の鮭の身の水分を拭き取り、③の茸を包んで焼く。八分通り火が通ったら、鮭を漬け
込んだ割りの地を刷毛で 2度ほど塗りながら焼き上げる。

❶ 下処理した平目をおろして上身にし、適当な切り身
にして薄く塩を振る。

❷ 平目のアラに薄く塩をなじませ焼いておく。昆布と
焼いたアラでだしを取り、酒・薄口醤油・塩で味を
整え、葛粉でとろみをつける。

❸ 栗・銀杏・しめじ・彩りのパプリカ（2色）と鷹の
爪を胡麻油で炒め、②の餡を注ぎ味を整える。

❹ ①の平目を昆布の上に乗せ、酒を振りかけて蒸し器
で蒸し、蒸し上がったら器に移し、③の吹き寄せ餡
を平目にかける。
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鮭の切り身………………… 60g× 4切れ

しいたけ（お好みの茸）… 160g

玉子の素（作りやすい量）

卵黄………………………… 3個

サラダ油…………………… 180cc

塩…………………………… 少々

上記の材料を合わせ、茸に絡める程度の量

漬け込み地

醤油………………………… 60cc

酒…………………………… 60cc

みりん……………………… 60cc

上身にした平目の身……… 60g× 4

栗（甘露煮）……………… 4個

銀杏………………………… 12個

しめじ……………………… 50g

パプリカ（2色）………… 各 1/2 個

餡

平目のアラで取っただし汁 200cc

酒…………………………… 50cc

薄口醤油…………………… 25cc

みりん……………………… 25cc

塩…………………………… 少々

ごま油……………………… 少々

鷹の爪……………………… 少々（お好みで）

片栗粉……………………… 適量

材 料 材 料作り方 作り方

4人分 4人分
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