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野菜のドレッシングはもちろん！冷ややっこ
や冷やしトマトにも。豚肉や鶏肉を漬け、
一緒に焼くなど万能です。メタボ予防
にも、とても役立っています。

ひとくちメモ！ひとくちメモ！

秋の産卵期に江の川を下る落ち鮎がた
くさん獲れたときに保存食として作ります。
熱いご飯にのせてお茶漬けやお酒の
おつまみに！！

ひとくちメモ！ひとくちメモ！

●作り方
玉ねぎは薄くスライスする。
調味料すべてを合わせる。
１と２を合わせ、冷蔵庫で一晩寝かせる。

●材料 〈作りやすい分量〉
玉ねぎ・・・・・・・・・・・・・・・・・・・
砂糖・・・・・・・・・・・・・・・・・
塩・・・・・・・・・・・・・・・・・・・
酢・こめ油・・・・・・
みりん・酒・しょうゆ

２個
大さじ３
小さじ２
各１５０㎖
各１００㎖

●作り方
鮎の内臓にある泥や砂をきれいに洗い
細かく刻み、全量の塩１/４を入れる。
毎日４～５回かき混ぜる。
一週間ほどかくはんを繰り返し、しっかり
水気を切り、瓶に移し替えて数ヶ月から１
年以上熟成させたら完成。

●材料 〈作りやすい分量〉
鮎・・・・・・・・
塩（食塩）・・・・・・・・・・・

目安１０匹～１５匹
７５０ｇ

鮎うるか

万能ドレッシング
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