
作 り 方

材 料 / ２ 人 分

生 鮭 の 切 り 身 　 　 　 � 切
玉 ね ぎ 塩 麹 （ 塩 麹 ） 大 さ じ �
ポ リ 袋 　 　 　 　 　 　 � 枚

玉 ね ぎ 　 　 　 　 　 　 � / � 個
え の き 茸 　               � / � 束
し め じ 　 　 　 　 　 　 � / � 束
バ タ ー 　                   � � ｇ
油 　 　 　 　 　 　 　 　 小 さ じ �
胡 椒 　 　 　 　 　 　 　 少 々

（ 下 準 備 ）
・ 鮭 は ポ リ 袋 に 入 れ て 、 玉 ね ぎ 塩 麹 を 入 れ て 全 体 に ま ぶ し て お く 。（ 冷 蔵 庫 で � � 分 ～ ）

① 　 ア ル ミ ホ イ ル に 油 を し い て 、 玉 ね ぎ ス ラ イ ス 、 え の き 茸 、 し め じ を の せ 、
　 　 玉 ね ぎ 塩 麹 の つ い た ま ま の 鮭 を の せ る 。
② 　 鮭 の 上 に バ タ ー を の せ て こ し ょ う を ふ っ た ら ホ イ ル で 包 む 。
③ 　 ト ー ス タ ー で � � 分 ほ ど 、 オ ー ブ ン は � � � ℃ で 予 熱 し て � � 分 焼 く 。
　 　 フ ラ イ パ ン の 場 合 ： 水 を 少 し 加 え て 蓋 を し て � � 分 蒸 し 焼 き に す る 。

鮭 のホイル 焼 き
ま い に ち の 発 酵レシピ

ね ぎ 　 　 　 　 　 　 　 お 好 み で
レ モ ン 　 　 　 　 　 　 お 好 み で

ア ル ミ ホ イ ル 　 　 　 約 � � c m


