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【天ぷら】
魚へんに喜ぶと書いて「鱚」＝キス　旬は６月から９月。
特に６月のキスは「絵に描いたものでも食え」と言われるほど
美味しくなると言われています。キス料理は、鮮度が良ければ
刺身、そして塩焼き、天麩羅、南蛮漬け等が美味しいです。
上品な白身魚ですので天麩羅が非常に美味しいですよ！

①包丁でウロコを落とす。

②頭を落とす。

③腹を開きワタを取り
　出す。

④中骨の上側に包丁を
　入れ大名おろしにする。
　裏返して同じように
　おろす

⑤三枚おろしの状態
　（天ぷらにする時
　　　　　は開きで）

⑥腹骨をそげ取る。

潮氷でシッカリしめたものを
ウロコをつけたまま塩をまぶして
オーブンで両面焼き
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