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(創作者) 
まど か

優秀賞

」「金目鯛駿河焼甘酢餡」

作り方

主とする魚介藻類名 【キンメダイ】

❶キンメダイの切り
身に、うす塩をあて、
10～15分おいて
おく。

❹卵でそれらをとじ
る。

❹香りがたったら最
後に青のりをいれ
る。

(餡作り)
①すこしうすめの三
杯酢を煮立たせ、
片栗粉でとろみを
つける。

②焼いたキンメダイ
の上に、卵とじを
のせて、甘酢餡を
かける。

(飾り人参)
①サクラエビ・ゆでた
人参（菊にあしらっ
た）盛り付ける。

❷時間がたったら酒
で洗う。

❹フライパンにオ
リーブ油をしき、サ
クラエビを入れ、

❸キンメダイを焼く。
（グリル、フライパ
ン使用）

　県内の特産品である、金目鯛、サクラエビ、青のりを使用した一品です。

それぞれの風味、色合い活かし、子供からお年寄りまで楽しめるよう、三

杯酢のやさしい餡仕立てに仕上げました。静岡の良さを一皿で味わえます。

創作者 中央調理製菓専門学校静岡校　１年

使用した魚介藻類を選んだ理由・料理のPRポイント

キンメダイの切り身・・・・・・・・・・200g

青のり（浜名湖）・・・・・・・・・・・・・・・・30ｇ

サクラエビ・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・４ｇ

サクラエビ（飾り用）・・・・・・・・・・・・・４ｇ

人参（飾り用）・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・４ｇ

卵（全卵）・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・2個

（タレ）

三杯酢・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・200㏄

水・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・100㏄

水溶き片栗粉・・・・・・・・・・・・・・・・大さじ２

（くさみとり）

酒、塩・・・適量

材 料（2人分）

（写真は1人分）（写真は1人分）

中川 理央さん 
なか がわ り お

以内
50分

調理時間


