
お料理メモちょこっと

▼

塩
焼
き

▼

鯛
し
ゃ
ぶ

の さばきかた
①うろこは、頭をしっかり押さえ、
　尾のほうから少しずつこそげ
　取る。背ビレのつけ根や、
　腹側もていねいに取り除く。

②腹に切り込みをいれ、包丁
　の先で内臓を取り出す。
　水洗いを十分にし、
　水気をよくふき取る
　☆水洗いは流水で手早く行う。

③頭の付け根から胸ビレの下に
　かけて斜めに包丁を入れ、
　骨にあたるまで切込みを入れる。
　魚を裏返して背を手前にし、
　裏の包丁目にあわせて同じように
　包丁をいれる。

④両目を挟むように持ち、魚
　を立て頭の付け根に包丁の
　刃元の部分を当てる。
　力をいれて、背骨を押し切る
　ようにして頭を切り落とす。

⑤包丁を寝かせ、腹側から中骨
　に沿って、骨の上を滑らす
　ように包丁を動かしていく。
　数回繰り返して背側に達する
　まで切り開き、身を持ち上げ
　て切り離す

タイ

【あら焚き】
①アラをザルに載せたっぷりと熱湯を掛けた後、
　　よく水で洗い、ウロコもきれいに取り除きます。
②鍋に水1/2ｶｯﾌﾟ、酒1/4ｶｯﾌﾟ、みりん1/4ｶｯﾌﾟ、
　　しょうゆ大さじ2、砂糖大さじ1を入れ沸騰させ
　　たら、アラを入れ、キッチンペーパーで落としぶた
　　をします。
③再度、沸騰したら薄切りにしたショウガ１片分を
　　入れて中火で20分程度煮れば出来上がりです。

⑥裏側も同様に中骨に沿って
　切り離し、三枚におろす。
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