
スルメイカの さばきかた

お料理メモちょこっと 【沖漬け】

①胴の下側から手をさし入れ、ワタのつけ根
　を指ではずす。エンペラを持ち、もう一方
　の手で足の付け根を持って静かにワタを
　ぬく。

②胴の中に残っている軟骨を取り除き、
　流水で胴の中をよく洗い水気を拭く。
　エンペラと胴の間に指を差し込み
　エンペラをはがす。

③エンペラを引っ張りながら皮をむく。
　皮がむけた　部分から残った皮を
　むいていく。☆塩、ペーパータオル、
　ぬれぶきんを使うとすべらない。
　薄皮もていねいにむくと食べやすい。

④ワタについている墨袋を足の方から
　静かに引き離す。ワタ袋と足のつけ根
　を切り離す。
　☆目のすぐ上の軟骨の部分で切り離す
　とワタ袋が破れずに切れる。

⑤足に縦の切込みをいれ、目とくち
　ばしを取る。
　☆目は破れると汚れるので、水を
　張ったボウルの中で取るとよい。

⑥足の吸盤を包丁でそぎ落とす。

釣り人の特権…沖漬け！釣ったイカは水を吐かせ、
元気なうちにタレのなかに入れます。たれの作り方は、
しょう油２：焼酎１.５：みりん１　先に焼酎とみりんを
沸かしアルコールを飛ばしてその後にしょう油を入れて
もう一回沸かして冷ませば完成です。
焼酎でなく日本酒でもＯＫ
ワサビをつけて食べてもイケますよ。
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