
子持ちアユの煮びたし

【材 料】 （４人分）

子持ちアユ ４尾

土ショウガ １片

昆布 10㎝１枚

煮出し汁 ２カップ

酒 大さじ４

砂糖 大さじ２

濃口しょうゆ 大さじ２

【作り方】

①子持ちアユをサッと洗ってうねり串を打ち、強火の遠火で焼き、熱いうちに串を回し
ながら抜く。焼いた後、半日ぐらい日陰で干す。

②ショウガはごく細いせん切りにして水でさらす。

③平鍋に昆布をしき、焼いたアユを並べ分量の煮出し汁と酒を入れて弱火で２時間ぐ
らいかけてゆっくりと煮る。アユが柔らかく煮えたら分量の砂糖としょうゆを加え煮
汁がアユにぎりぎりひたるところまで煮上げる。

④アユの姿をくずさぬように器に盛り、ショウガをのせる。

「食べて知る湖国のめぐみ琵琶湖産魚介類の栄養と料理 滋賀県漁業協同組合連合会」より転載しています

アユの美しい姿そのままに出来上がり
ます。


