
鱒・・・・・・・・・４切れ（半身）

醤油（濃口）・・・・９０cc

味醂・・・・・・・・９０cc

鰹出し・・・・・・・７２０cc

長ネギの千切り（白髪ネギ）※お好みで

大根・・・・・・１２０ｇおろしておく

（軽く絞る）

水片栗粉・・・・・・少々

揚げ油・・・・・・・適量

塩・・・・・・・・・少々

総料理長

成田正則さん

剣淵町ホームページでもご覧いただけます

材料（４人分）

●
「
電
話
は
女
性
だ
っ
た
の
で
来
訪
を
承
諾
し
た
が
、
来
た
の
は
男
性
だ
っ
た
」

「
部
屋
の
中
を
勝
手
に
物
色
さ
れ
た
」
「
断
る
と
『
手
ぶ
ら
で
は
帰
れ
な
い
』

と
居
直
ら
れ
た
」
な
ど
、
軽
い
気
持
ち
で
頼
ん
だ
の
に
、
怖
い
思
い
を
し
た
り
、

強
引
な
勧
誘
に
あ
っ
た
り
す
る
ケ
ー
ス
が
多
く
見
ら
れ
ま
す
。

●
業
者
が
訪
問
す
る
形
態
で
も
、
買
い
取
り
の
場
合
は
ク
ー
リ
ン
グ
・
オ
フ
が
で

き
ま
せ
ん
。
ま
た
、
後
に
な
っ
て
「
や
め
た
い
」
と
申
し
出
て
も
、
「
既
に
処

分
し
た
」
と
し
て
取
り
戻
せ
な
い
こ
と
が
ほ
と
ん
ど
で
す
。

●
最
近
士
別
・
剣
淵
で
も
似
た
よ
う
な
こ
と
が
起
こ
っ
て
い
ま
す
。
注
意
し
ま
し

ょ
う
。

作り方

いただけます！ http://www.town.kembuchi.hokkaido.jp/

餡（あん）

① 調味料（醤油・味醂）を合わせて火

に掛ける

② 片栗粉を水でとく

③ 合わせた調味料が沸騰したところ

で、回しながら水でといた片栗粉を

入れ、トロミをつける

④ おろしを入れ、混ぜる

鱒（ます）

① パット（皿、トレイ）に置き軽く塩

をする

② 前回紹介した「鰤の照り焼き」の

時の３度割のタレに３分くらいつ

ける

③ 水分を拭き取る

④ 鱒は片栗粉を付けて油で揚げる（１

７０～１８０℃）

※揚げられない時は、フライパンで

皮目から焼いてもかまいません

⑤ 器に鱒を入れて餡を掛ける

⑥ 長ネギの千切りなどを上に乗せて

完成（長ネギはお好みで）

「鱒
ます

煮だし」

「
不
要
な
着
物
を
譲
っ
て
ほ
し
い
」
と
女
性
か
ら
電
話
が
あ
り
、
少
し
不
安
だ
っ
た

が
「
ち
ゃ
ん
と
し
た
人
を
行
か
せ
る
」
と
言
う
の
で
来
て
も
ら
っ
た
。
着
物
は
ざ
っ
と

見
た
だ
け
で
、
今
度
は
、「
貴
金
属
を
見
せ
て
」
と
言
う
。
断
っ
た
が
「
見
る
だ
け
だ
か

ら
」
と
し
つ
こ
く
言
う
の
で
見
せ
た
ら
、
半
ば
強
引
に
着
物
５
点
と
貴
金
属
を
宝
石
箱

ご
と
６
万
７
千
円
で
買
い
取
ら
れ
て
し
ま
っ
た
。
キ
ツ
ネ
に
つ
ま
ま
れ
た
よ
う
な
気
分

で
、
後
に
な
っ
て
と
て
も
後
悔
し
、
翌
朝
す
ぐ
に
や
め
た
い
と
申
し
出
た
が
、
既
に
手

元
に
な
い
と
言
わ
れ
た
。

【
消
費
者
へ
の
ア
ド
バ
イ
ス
】

●
「
不
要
な
着
物
は
な
い
か
」
と
電
話
が
あ
り
、
そ
の
後
来
訪
す
る
訪
問
買
取
の
相
談

が
増
加
し
て
い
ま
す
。
事
例
の
よ
う
に
、
初
め
は
「
着
物
」
の
買
い
取
り
を
持
ち
か

け
ま
す
が
、
本
当
の
目
的
は
「
貴
金
属
」
で
は
な
い
か
と
疑
わ
れ
る
ケ
ー
ス
も
目
立

ち
ま
す
。

http://www.town.kembuchi.hokkaido.jp/

あ

じ

古
着
の
訪
問
買
取
…
後
悔
し
て
も
戻
っ

て
こ
な
い
！

【
ト
ラ
ブ
ル
の
例
】


