
鯖鯖鯖鯖のみそのみそのみそのみそ煮煮煮煮　　　　みそみそみそみそ汁汁汁汁　　　　ごごごご飯飯飯飯　　　　サーターアンダギーサーターアンダギーサーターアンダギーサーターアンダギー
【【【【鯖鯖鯖鯖のみそのみそのみそのみそ煮煮煮煮】】】】
＜＜＜＜材料材料材料材料・・・・２２２２人分人分人分人分＞＞＞＞

◎◎◎◎さばさばさばさば 1/21/21/21/2尾尾尾尾 ◎◎◎◎醤油醤油醤油醤油 適量適量適量適量 ◎◎◎◎白白白白ねぎねぎねぎねぎ

〔〔〔〔AAAA〕〕〕〕◎◎◎◎味噌味噌味噌味噌 大大大大さじさじさじさじ2222・・・・1/21/21/21/2 ◎◎◎◎砂糖砂糖砂糖砂糖 大大大大さじさじさじさじ1111・・・・1/21/21/21/2 ◎◎◎◎酒酒酒酒 大大大大さじさじさじさじ1111 ◎◎◎◎みりんみりんみりんみりん 大大大大さじさじさじさじ1111 ◎◎◎◎ｼｮｳｶﾞｼｮｳｶﾞｼｮｳｶﾞｼｮｳｶﾞ 1/21/21/21/2かけかけかけかけ

◎◎◎◎だしだしだしだし汁汁汁汁 150150150150ｃｃｃｃｃｃｃｃ ◎◎◎◎塩塩塩塩 少少少少々々々々

１１１１１１１１月月月月２９２９２９２９日日日日 ３３３３年生年生年生年生

＜＜＜＜作作作作 りりりり 方方方方＞＞＞＞
①①①① 白髪白髪白髪白髪ねぎをねぎをねぎをねぎを作作作作るるるる。。。。白白白白ねぎのねぎのねぎのねぎの白白白白いいいい部分部分部分部分のののの長長長長さをさをさをさを4cm4cm4cm4cmくらいにくらいにくらいにくらいに切切切切ってってってって縦縦縦縦にににに切切切切りりりり目目目目をををを入入入入れれれれ、、、、中中中中のののの芯芯芯芯をををを取取取取りりりり出出出出すすすす。。。。

外側外側外側外側だけをだけをだけをだけを重重重重ねねねね、、、、端端端端からごくからごくからごくからごく細細細細くくくく切切切切っていくっていくっていくっていく。。。。水水水水にににに10101010分分分分くらいさらしてからくらいさらしてからくらいさらしてからくらいさらしてから水水水水けをきってけをきってけをきってけをきって使使使使うとうとうとうと、、、、シャキッとシャキッとシャキッとシャキッと歯歯歯歯ごたえがよくなりごたえがよくなりごたえがよくなりごたえがよくなり、、、、

辛辛辛辛みもみもみもみも抜抜抜抜けてまろやかになるけてまろやかになるけてまろやかになるけてまろやかになる。。。。煮煮煮煮るるるる方方方方のののの白白白白ねぎはねぎはねぎはねぎは４４４４ｃｍｃｍｃｍｃｍ長長長長さのぶつさのぶつさのぶつさのぶつ切切切切りにするりにするりにするりにする。。。。

②②②② さばはさばはさばはさばは身身身身にににに切込切込切込切込みをみをみをみを入入入入れれれれ、、、、塩塩塩塩をををを振振振振りりりり5555分置分置分置分置くくくく。。。。

③③③③ 熱湯熱湯熱湯熱湯のののの中中中中にさばをさっとくぐらせにさばをさっとくぐらせにさばをさっとくぐらせにさばをさっとくぐらせ、、、、氷水氷水氷水氷水にさっとにさっとにさっとにさっと入入入入れれれれ、、、、さばのさばのさばのさばの水分水分水分水分をペーパーでをペーパーでをペーパーでをペーパーで取取取取るるるる。。。。

④④④④ 鍋鍋鍋鍋にににに3/43/43/43/4のののの煮汁煮汁煮汁煮汁〔〔〔〔ＡＡＡＡ〕〕〕〕をををを入入入入れれれれ沸騰沸騰沸騰沸騰させさせさせさせ、、、、さばをさばをさばをさばを煮煮煮煮るるるる。。。。

⑤⑤⑤⑤ 残残残残りりりり1/41/41/41/4のののの量量量量のののの煮汁煮汁煮汁煮汁をををを④④④④のののの鍋鍋鍋鍋のののの中中中中にににに入入入入れれれれ、、、、煮汁煮汁煮汁煮汁をさばにかけながらをさばにかけながらをさばにかけながらをさばにかけながら煮煮煮煮るるるる。。。。白白白白ねぎをねぎをねぎをねぎを加加加加えるえるえるえる。。。。

⑥⑥⑥⑥ 醤油少醤油少醤油少醤油少々々々々をかけをかけをかけをかけ回回回回しししし入入入入れれれれ、、、、風味風味風味風味をををを出出出出すすすす。。。。

⑦⑦⑦⑦ さばをさばをさばをさばを盛盛盛盛りりりり付付付付けけけけ、、、、白白白白ねぎをねぎをねぎをねぎを添添添添えるえるえるえる。。。。

【【【【みそみそみそみそ汁汁汁汁】】】】
＜＜＜＜材料材料材料材料・・・・２２２２人分人分人分人分＞＞＞＞
◎◎◎◎わかめわかめわかめわかめ 適量適量適量適量 ◎◎◎◎ジャガイモジャガイモジャガイモジャガイモ 1/41/41/41/4個個個個 ◎◎◎◎玉玉玉玉ねぎねぎねぎねぎ 1/61/61/61/6個個個個 ◎◎◎◎ねぎねぎねぎねぎ 適量適量適量適量 ◎◎◎◎だしだしだしだし汁汁汁汁 300300300300ｃｃｃｃｃｃｃｃ ◎◎◎◎味噌味噌味噌味噌 適量適量適量適量

＜＜＜＜作作作作 りりりり 方方方方＞＞＞＞
①①①① ジャガイモはいちょうジャガイモはいちょうジャガイモはいちょうジャガイモはいちょう切切切切りにしりにしりにしりにし、、、、水水水水にににに放放放放つつつつ。。。。玉玉玉玉ねぎはねぎはねぎはねぎは薄切薄切薄切薄切りにするりにするりにするりにする。。。。

②②②② だしだしだしだし汁汁汁汁にジャガイモにジャガイモにジャガイモにジャガイモ、、、、玉玉玉玉ねぎをいれねぎをいれねぎをいれねぎをいれ、、、、煮煮煮煮えたらえたらえたらえたら火火火火をををを止止止止めめめめ、、、、わかめをわかめをわかめをわかめを加加加加ええええ味噌味噌味噌味噌をををを溶溶溶溶きいれきいれきいれきいれ、、、、ねぎをねぎをねぎをねぎを加加加加えるえるえるえる。。。。

【【【【サーターアンダギーサーターアンダギーサーターアンダギーサーターアンダギー】】】】
＜＜＜＜材料材料材料材料・・・・１５１５１５１５個分個分個分個分＞＞＞＞
◎◎◎◎小麦粉小麦粉小麦粉小麦粉 300g300g300g300g ◎◎◎◎砂糖砂糖砂糖砂糖（（（（白砂糖白砂糖白砂糖白砂糖100g100g100g100g＋＋＋＋粉末黒糖粉末黒糖粉末黒糖粉末黒糖50g50g50g50g）））） 150g150g150g150g ◎◎◎◎ベーキングパウダーベーキングパウダーベーキングパウダーベーキングパウダー 10101010ｇｇｇｇ ◎◎◎◎卵卵卵卵 3333個個個個（（（（150g150g150g150g））））

◎◎◎◎溶溶溶溶かしバターかしバターかしバターかしバター 大大大大さじさじさじさじ1111 ◎◎◎◎塩塩塩塩 小小小小さじさじさじさじ1/41/41/41/4 ◎◎◎◎揚揚揚揚げげげげ油油油油 適量適量適量適量

＜＜＜＜作作作作 りりりり 方方方方＞＞＞＞
①①①① 小麦粉小麦粉小麦粉小麦粉とベーキングパウダーをとベーキングパウダーをとベーキングパウダーをとベーキングパウダーを混混混混ぜぜぜぜ、、、、ふるっておくふるっておくふるっておくふるっておく

②②②② ボールにボールにボールにボールに卵卵卵卵、、、、砂糖砂糖砂糖砂糖、、、、塩塩塩塩をををを入入入入れてれてれてれて、、、、泡立泡立泡立泡立てないようにてないようにてないようにてないように混混混混ぜるぜるぜるぜる。。。。

③③③③ ②②②②のボールにのボールにのボールにのボールに、、、、①①①①加加加加えるえるえるえる。。。。

④④④④ なじんできたらなじんできたらなじんできたらなじんできたら、、、、溶溶溶溶かしバターをかしバターをかしバターをかしバターを加加加加えるえるえるえる。。。。わずかにわずかにわずかにわずかに粉粉粉粉っぽさがっぽさがっぽさがっぽさが残残残残るぐらいるぐらいるぐらいるぐらい、、、、全体全体全体全体がががが均質均質均質均質にににに混混混混ざらないぐらいでざらないぐらいでざらないぐらいでざらないぐらいで丁度丁度丁度丁度よいよいよいよい。。。。④④④④ なじんできたらなじんできたらなじんできたらなじんできたら、、、、溶溶溶溶かしバターをかしバターをかしバターをかしバターを加加加加えるえるえるえる。。。。わずかにわずかにわずかにわずかに粉粉粉粉っぽさがっぽさがっぽさがっぽさが残残残残るぐらいるぐらいるぐらいるぐらい、、、、全体全体全体全体がががが均質均質均質均質にににに混混混混ざらないぐらいでざらないぐらいでざらないぐらいでざらないぐらいで丁度丁度丁度丁度よいよいよいよい。。。。

⑤⑤⑤⑤ ラップをしてラップをしてラップをしてラップをして冷蔵庫冷蔵庫冷蔵庫冷蔵庫でででで３０３０３０３０分分分分ほどほどほどほど寝寝寝寝かせるかせるかせるかせる。。。。

⑥⑥⑥⑥ 両手両手両手両手のののの平平平平をををを水水水水でででで濡濡濡濡らしてらしてらしてらして、、、、すばやくピンポンすばやくピンポンすばやくピンポンすばやくピンポン球球球球くらいにくらいにくらいにくらいに丸丸丸丸めめめめ、、、、１６０１６０１６０１６０℃℃℃℃前後前後前後前後のののの低低低低めのめのめのめの油油油油でゆっくりとでゆっくりとでゆっくりとでゆっくりと揚揚揚揚げるげるげるげる。。。。

（（（（８８８８～～～～１０１０１０１０分分分分くらいくらいくらいくらい）））） 揚揚揚揚がったらがったらがったらがったら網網網網のののの上上上上でででで油油油油をををを切切切切るるるる。。。。 ※※※※高温高温高温高温でででで揚揚揚揚げるとげるとげるとげると、、、、表面表面表面表面がががが早早早早くくくく硬硬硬硬くなってしまいくなってしまいくなってしまいくなってしまい、、、、亀裂亀裂亀裂亀裂ができにくくなるができにくくなるができにくくなるができにくくなる。。。。


