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作 り 方

- お せ ち -
海 老 の 旨 煮

Re c i p e

え び （ 有 頭 ）　 　 　 　 　 ４ 尾
水 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 ５ ０ ０ c c
塩 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 大 さ じ １
だ し 　 　 　 　 　 　 　 　 　 １ ２ ０ c c
み り ん 　 　 　 　 　 　 　 　 大 さ じ ４
酒 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 大 さ じ ４
う す く ち し ょ う ゆ 　 　 　 小 さ じ ２

① 　 竹 串 を 使 い 、 え び の 殻 は そ の ま ま で 殻 の 間 か ら 背 わ た を 取 り 除 く 。
　 　 と が っ た と こ ろ は 包 丁 か キ ッ チ ン バ サ ミ で 切 り 落 と し 、
　 　 た て 塩 → 真 水 の 順 に 洗 い （ 足 の 部 分 を 特 に よ く 洗 う ）、 水 気 を 除 く 。
　 　 え び の 背 を 曲 げ た 状 態 で 爪 楊 枝 を う ち 、 形 を 整 え る 。
②  　 調 味 料 を 鍋 に 入 れ て ひ と 煮 立 ち さ せ る 。
③ 　 え び を 入 れ て 中 火 で 煮 る 。 大 き さ に も よ り ま す が 、 ４ 、 ５ 分 く ら い 。
④ 　 火 が 入 っ た ら 、 バ ッ ト に 並 べ て 冷 ま す 。

※ す ぐ に 召 し 上 が る の も 良 い が 、 保 存 袋 な ど に 、 冷 め た え び と 煮 汁 を 入 れ 、
で き る だ け 空 気 を 抜 い て 冷 蔵 庫 で 保 存 。
一 晩 漬 け 込 ん で え び に 味 を 含 ま せ る と よ り 美 味 し い 。

Di r e c t i o n s

ま い に ち の 発 酵レシピ


