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寒
い
時
期
に
は
欠
か
せ
な
い
お
鍋
料
理
。
そ
こ
に
欠
か
せ

な
い
魚
と
い
え
ば
「
真
鱈
（
マ
ダ
ラ
）
」
で
す
よ
ね
！

真
鱈
と

沢
山
の
野
菜
を
一
緒
に
煮
込
め
ば
、
具
材
か
ら
溶
け
出
し

た
出
汁
の
旨
味
が
体
と
心
に
染
み
わ
た
り
、
と
て
も
元
気

に
な
り
ま
す
。

　

真
鱈
は
字
が
表
す
通
り
、
「
雪
」
の
多
い
冬
に
多
く
獲
れ

る
「
魚
」
で
、
そ
の
身
も
ま
た
雪
の
よ
う
に
白
く
、
冬
の
雪
景

色
を
感
じ
さ
せ
る
、
そ
ん
な
魚
で
す
。

　

真
鱈
と
い
え
ば
、
「
白
子
（
シ
ラ
コ
）
」
を
思
い
出
す
方
も
多

い
の
で
は
な
い
で
し
ょ
う
か　

？
白
子
は
真
鱈
の
精
巣
で
、

「
雲
」
を
想
起
さ
せ
る
見
た
目
か
ら
、
「
雲
子
（
く
も
こ
）
」
、

「
雲
腸
（
く
も
わ
た
）
」
と
呼
ば
れ
る
こ
と
も
あ
り
ま
す
。
鮮

度
の
良
い
白
子
は
　

ぷ

る

っ
ぷ

る
　

で
、
と
ろ
け
る
よ
う
な

食
感
が
私
は
好
き
で
す
！

天
ぷ
ら
や
焼
き
物
は
勿
論
、
湯

引
き
し
た
も
の
を 

「
も
み
じ
お
ろ
し
」 

と 

「
ポ
ン
酢
」
で
食
べ

て
も
美
味
し
い
で
す
よ
。

　

真
鱈
の
卵
は
、
「
真
鱈
の
子
」
、
「
真
子
（
ま
こ
）
」
と
も
呼

ば
れ
て
お
り
、
煮
付
け
に
す
る
の
が
一
般
的
で
す
。
酒
の
肴

と
し
て
も
お
す
す
め
で
す
よ
！

そ
し
て
、
頭
や
骨
な
ど
の

「
ア
ラ
」
か
ら
は
、
旨
味
た
っ
ぷ
り
の
出
汁
を
取
る
こ
と
が
で

き
、
ま
さ
に
真
鱈
は
「
捨
て
る
と
こ
ろ
の
な
い
万
能
食
材
」

で
す
。

　

魚
の
中
で
も
脂
肪
分
が
少
な
く
、
カ
ロ
リ
ー
の
低
い
真
鱈

は
、
生
活
習
慣
病
の
予
防
と
し
て
も
、
お
正
月
に
食
べ
す
ぎ

て
し
ま
っ
た…

と
い
う
方
に
も
、
お
す
す
め
し
た
い
魚
で

す
。
裏
面
で
は
、
お
正
月
に
余
っ
て
し
ま
っ
た
「
餅
」
と
の
ア

レ
ン
ジ
レ
シ
ピ
を
ご
紹
介
し
て
お
り
ま
す
。
こ
の
他
に
も
、

お
客
様
か
ら
の
「
教
え
て
」
の
声
に
魚
の
プ
ロ
と
し
て
お
応

え
い
た
し
ま
す
の
で
、
ご
来
店
の
際
は
、
是
非
わ
れ
わ
れ
に

お
尋
ね
く
だ
さ
い
！

真
鱈
　

今
月
の
「
魚
♥
職
人
」

⁈
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お餅が余ったら 、この時期におすすめの たら と、こんなアレンジ料理はいかがでしょう ? !

旧年中は格別のお引き立てを賜り、 厚くお礼申し上げます。

より多くのお客様に 「ホンモノの魚の美味しさ」 をお届けできるよう

われわれ従業員一同、 より一層精進してまいりますので

本年も変わらぬご愛顧のほど、 よろしくお願い申し上げます。

明けましておめでとうございます

株式会社　西浅

代表取締役　児玉　周

株式会社　西浅

代表取締役　児玉　周

皆様のご健康とご多幸をお祈りし、 新年のご挨拶とさせていただきます。

本年もよろしくお願い申し上げます。

鱈×餅×ポテト×チーズ

（１）  鱈は一口大に切り、薄く片栗粉をまぶす。
（２）  餅はサイコロ（2cm角くらい）状に切る。
（３）  フライパンにオリーブオイルを入れて熱し、（１）の鱈を
　　  焼き色がつくまで焼いて一旦取り出す。
（４）  フライパンをきれいに拭き取り、そこにオリーブオイルをひき
　　  解凍したポテトを中火で炒める。
（５）  ポテトに火が通ったら塩胡椒をふり、火を止めて （２）の餅と
       （３）の鱈を入れ、とろけるチーズをたっぷり乗せる。 蓋をして
　　　弱火で5分程焼けば完成！

（１）  耐熱皿に鱈の切り身を乗せ、「白だし」をかけてラップをし、
　　  電子レンジ（600W）で 1分ほど加熱し、骨を取りほぐす。
　　  ★ 火が完全に通っていなくてもOK
（２）  餅はサイコロ（2cm角くらい）状に切る。
（３）  鍋に Aと餅、ご飯を入れ火にかけ、沸騰したら（１）の鱈を
　　　汁ごと入れ、弱火にし5分ほど煮込む。
（４）  溶き卵を回し入れ、半熟になれば 完成！
       お好みでネギを散らしてネ！

冷凍ポテトを

　　　使うと簡単！

茹でたジャガイモ
でも OK ！

冷凍ポテトを

　　　使うと簡単！

茹でたジャガイモ
でも OK ！

鱈の切り身         2 切れ
冷凍ポテト         １５０ｇ
餅　                 お好みの量
　　　　　　　　　     （目安：切り餅なら3個）

材料 （２人分）

とろけるチーズ　  適量
片栗粉　　　　　  適量
塩コショウ　　　  適量
オリーブオイル　  適量

鱈×餅×ごはん

お正月に“余った”お餅     西浅の“美味しい”生鱈お正月に“余った”お餅     西浅の“美味しい”生鱈お正月に“余った”お餅     西浅の“美味しい”生鱈お正月に“余った”お餅     西浅の“美味しい”生鱈××

鱈の切り身　 2切れ
餅　　　　　 お好みの量
　　　　　　 （目安：切り餅なら3個）

材料 （２人分）

Ａ
 ・ 白だし　大さじ3
 ・ 水　　　300ml

白だし　　　 大さじ 1/2
ご飯　　　　 茶碗大盛り 1杯分
卵　　　　　 2個
刻みネギ　　 適量

顆粒だし、

　　うどんつゆ
　　　　でも OK ！
　　

顆粒だし、

　　うどんつゆ
　　　　でも OK ！
　　

体も喜ぶ一品！

 大人から　子どもまで
　　喜ぶ一品！

とろ
  もち

もち
 も

ち

真鱈はお鍋やホイル焼き以外にも、グラタンやパスタ、餡かけの具材としても美味しく食べることができ、

私にとっては「レパートリーが広がる魅力ある魚」です♥ 年明けに余ってしまった「餅」とのコラボ料理は、

子どもからも大好評で、解凍したポテトを使えば本当に簡単に一品が完成♪なので、是非お試しください！

V o l u m e 8 0 　 J a n u a r y  2 0 2 4スタッフが西浅の魅力を発掘！

洛北阪急スクエア

MOMO Terrace 六地蔵店 075-606-2354

フリーペーパー

について西浅の西浅
おめでたい魚としてお祝いごとにも食される鯛には、内側に魚のような形をした骨が隠れていて、これを「鯛の鯛」と

いいます。江戸時代の書物にも「鯛中鯛」として登場する縁起物です。実は私たちのお店にも隠れた“価値”が沢山あり

ます。そんな“価値”を鯛の鯛になぞらえて、「西浅の西浅」としてフリーペーパーで紹介・発信しています。
1999 年 12 月前身である「うおがし通信」
創刊より今年で 23 年目です


