
ぶ
汁
と
は
な
ん
と
も
食
欲
を
そ

そ
ら
れ
ま
せ
ん
が
、あ
ん
こ
う
は

東
の
あ
ん
こ
う
・
西
の
ふ
ぐ
と
言
わ
れ
る

鍋
の
魚
の
代
表
選
手
で
す
。中
で
も
本
場

で
あ
る
北
茨
城
の「
ど
ぶ
汁
」を
紹
介
し

ま
す
。

普
通
の
鍋
と
の
違
い
は
出
汁
を
入
れ
ず
に

水
分
含
有
量
85
％
と
言
わ
れ
る
あ
ん
こ

う
自
身
の
水
分
を
利
用
す
る
こ
と
で
す
。

水
っ
ぽ
い
あ
ん
こ
う
を
美
味
し
く
食
べ
る

漁
師
の
知
恵
で
し
ょ
う
か
。元
は
船
上
で

の
漁
師
料
理
だ
と
言
わ
れ
て
い
ま
す
。

使
う
の
は
捨
て
る
と
こ
ろ
は
無
い
あ
ん
こ

う
全
て
と
大
根
と
味
付
け
の
味
噌
の
み
。

肝
心
な
の
は
、あ
ん
こ
う
の
肝「
あ
ん
肝
」

で
す
。

＊
鍋
で
一
口
大
に
切
っ
た
あ
ん
肝
を
空
煎

り
し
ほ
ぐ
す

＊
い
ち
ょ
う
に
切
っ
て
ゆ
で
た
大
根
と

あ
ん
こ
う
の
あ
ら
と
皮
を
加
え
て
煎
る

＊
大
根
に
火
が
通
っ
た
ら
あ
ん
こ
う
の

残
っ
て
い
る
部
分
を
加
え
る

＊
全
体
に
火
が
通
っ
た
ら
味
噌
で
味
を

整
え
る

あ
ん
こ
う
は
蛋
白
質
や
脂
肪
が
極
め
て

少
な
く
ヘ
ル
シ
ー
な
魚
で
す
。肥
満
防
止

に
も
っ
て
こ
い
で
す
ね
。し
か
し
あ
ん
肝

に
は
鉄
分
や
亜
鉛
、銅
と
ビ
タ
ミ
ン
類
な

ど
の
栄
養
素
が
豊
富
で
す
。

11
月
か
ら
2
月
が
食
べ
ご
ろ
だ
よ
！
と
、

浜
の
人
の
話
で
す
。
取
締
役
会
長
・
児
玉
保
次
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う
お
が
し
通
信

美
味
し
い
旬
の
お
魚

特
集

あ
ん
こ
う

鮟
鱇

あ
ん
こ
う
の

　
　
ど
ぶ
汁

伝
統
的
な
ど
ぶ
汁
は
幻
と
言
わ
れ

あ
ん
こ
う
で
有
名
な
茨
城
県

大
洗
町
な
ど
ご
く
一
部
の
地
域
で

の
み
食
べ
ら
れ
る
そ
う
で
す

メ
リ
ー
ク
リ
ス
マ
ス
！

プ
レ
ゼ
ン
ト
に
は
ち
ょ
っ
と
怖
い
？

と
っ
て
も
美
味
し
い
よ
！

ど



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。

V o l u m e  3 1 　 D e c e m b e r   2 0 1 9西浅探検隊

ぶりとかぶらの白みそ仕立て

＊材料（２人前）＊
・ブリ切身　　２切
・かぶ　　　　１個
・長ねぎ　　　１/３本
・みず菜　　　１株
・柚子皮 ( 千切り )　適量
・塩　　　　　         適量
・オリーブオイル　 大さじ１
( だし汁 )    
・鰹だし  ６００ℓ 
・酒   6０ｍｌ 
・白味噌　　　　  ４0～ 6０ｇ 
・薄口醤油   大さじ１/3
・生姜 ( すりおろす ) 大さじ１/２～１ 
・バター　　　　　10g （大さじ１）

＊作り方＊
①ぶりは食べやすい大きさに切り、振り塩をする。

②かぶは六つ割にし、鍋にオリーブオイルを加え、

　①とこんがりと焼き色をつけ取り出す。

③②の鍋にだしと汁と酒を沸騰させ、白味噌を

　溶かす。

④薄口醤油で味をととのえ、バターを加える。

⑤ひと煮立ちさせたら、長ねぎと水菜を加えて

　火を止め、柚子皮と生姜を器に盛って完成。

今号の表紙はアンコウで
す。知らない方にはびっく
りする見た目ですが多く

の方に魅力を知っていただきたいと
思い切って掲載してみました！今年も
あと１ヶ月、クリスマスや年末年始に
美味しいお魚たくさん食べていただき
たいです！

お魚かたりべの

簡単レシピ
旬を味わう

レシピ紹介
お魚かたりべ・料理家
森 貴子さん
Blog「穀菜魚食」
https://ameblo.jp/uchinotable

出世魚で縁起の良いぶりはお正月料理にもおすすめ

神戸・京都にて旬のお魚を味わう
料理教室を開催されています。
詳細はブログにて

ど
の
商
品
も
心
を
こ
め
て

作
る
手
作
り
の
味
で
す
！

かと忙しい年末、お節はちゃんと食べ
たいけど全て作るのはちょっと大変だ

と感じられる方にぜひおすすめしたいのが西
浅のお節惣菜です。原料の魚は鮮魚コーナー
にあるものと同じ、店長目利きのものを職人が
手作りで仕上げています。今回はその中で特
におすすめをピックアップしてご紹介します。

何

迎春のご準備に！ 西浅お惣菜担当のおすすめ

年末年始のご馳走は西浅へ
年末年始のご家族などの集まりや迎春のお祝
いにふさわしい、お造り盛合せやお寿司の盛合
せのご予約を西浅各店にて承っております。
店頭にある予約看板から選んでいただくか、
ご予算や人数などお客様のご要望をスタッフに

お伝えいただければできるだけご希望に合わ
せてお作りいたします。お造りは手巻き寿司
用もOK。特注の場合は早めのご予約をいただ
くと当日お待たせすることなくお渡しできます
ので、忙しい年末年始には特におすすめで
す。詳しくは各店店頭もしくはお電話にてお
問い合わせ下さい。

祝い鯛（にらみ鯛）

ブリの塩焼・照焼

お祝いにはやっぱり鯛！年末になると
西浅店頭にこの祝い鯛が並び一気に
華やかになります。専用のかごと箱に
入れてお渡しいたします。下記事にある
「鯛の鯛」探してみてくださいね！

助子（すけこ）の煮付
「鯛の子煮」とも言われますがスケソウダ
ラの卵でタラコや明太子の原料と同じも
のです。しっかりと味も染みていてお酒の
アテとしても人気です。

お造り舟盛りの例

※取り扱いは一部店舗を除きます

冬の旬魚でもあり出世魚として縁起の良
いブリはお節の中でも主役級！天然物は
しっかりした味わい、養殖物は脂がのって
柔らかいのが特徴です。

手まり寿司のリース風


