
さんま梅昆布煮 
 

  〉料材〈

秋刀魚 ４尾 

昆布水 １５０cc 

戻し昆布  大さじ２ 

 ２じさ大 肉梅

醤油 大さじ２．５ 

酒 大さじ２．５ 

 ２じさ小 糖砂

細ねぎ ３本 
  
  
  

  

   
〈作り方〉 
１ さんまは頭を落とし、３等分の筒切りにする。 

２ 
鍋に秋刀魚以外の材料を入れて煮たて、１を加えアルミホイルの落としぶたをする。 
時々煮汁をかけながら煮る。 

３ 器に盛りつけてねぎの小口切りを添える。 
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