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【お刺身】
イカは料理材料としては重宝しますよね。
冷凍保存もききますし捨てる所なく食せます！
胴はやはりお刺身がオススメ。特にアオリイカは濃厚
で甘味があるので美味です。塩コショウやでバター
炒め、焼肉のタレでシンプルにキャベツと炒めても。

アオリイカの さばきかた
①胴の部分を包丁で開く。

②内臓とゲソを取り除く。

③エンペラを取り除く。

④皮をはぐ　薄皮は布巾や
　キッチンペーパーで擦って
　取る。

⑤刺身の場合は薄く削ぎ
　切りにする。薄皮がうま
　く取れないときは、包丁で
　軽く鹿の子に包丁を入れれ
　ばよい。
　なるべく真水に浸さない
　ことがおいしく食べる
　コツです。
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