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作り方

(1)　小鮎は薄く塩をまぶして 10 分ほど置き、グリルトースターでカリッ

       とするまで焼く。

(2)　炊飯器に研いだ米を入れ、小鮎を平に置き、A（醤油、みりん、酒、

        刻み生姜）を加えた後、3 合 のメモリまで水をいれる。

(3)　通常通り炊飯する。

(4)　炊き上がったら、小鮎をほぐしながらご飯に混ぜ込む。

(5)　お茶碗によそってお好みでネギをのせたら完成！

・米　　　　… ３合
・小鮎　　　… 150ｇ
・塩   　　　… 少々
・醤油　　　… 大さじ 2
・ みりん　　… 大さじ 1
・酒 　 　　 … 大さじ 1
・刻み生姜　… 少々
・刻みネギ　… 少々

材料 （３合分）　

A

小鮎の炊き込みご飯

小鮎が無い場合…

鮎でも出来ますが、頭や骨は

食べられないので注意しま

しょう。

小鮎とは？

小鮎は、滋賀県琵琶湖で獲れ

る小さい鮎のことで、普通の

鮎とは違い成魚 ( 大人 ) も小

さな姿をしています。

骨まで柔らかいので

    丸ごと食べられます！洛北店の小鮎を使用しました !

職人おすすめ
レシピ紹介：
　鶴谷　峻之さん

レシピ紹介：
　鶴谷　峻之さん

豆知識

良良西浅の       ＆      惣菜 ご紹介！涼涼

　　　 夏がやってきましたね ...。

熱中症や夏バテを予防するためにも食事はとても大切！

とはいえ、暑い時期の調理は気が進まないですよね ...。

そんな時は、西浅の「涼」＆「良」惣菜をご活用ください！

※ 店舗によっては、お取り扱いが無い場合がございます。

鰺
の
南
蛮
漬
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彩りも！

栄養も！暑い
 !!

鮎
の
塩
焼
き

夏の風物詩を食卓に♪

盛り付けるだけ !

食卓に「涼」を取り入れ、

　　　　食事を「良」い時間に♪

食卓に「涼」を取り入れ、

　　　　食事を「良」い時間に♪
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夏場は特に、火を使わず食卓にだせる「惣

菜」は大変ありがたく、重宝しています。近

所のスーパーや百貨店など、これまで様々

な惣菜を購入してきた私が感じていること、それは「生」

素材をつかった惣菜の美味しさです。 「生＝鮮度が高い」

素材で調理された惣菜は、やはり美味しさに差が出てき

ます。 たかが惣菜⁈されど惣菜です！鮮度重視の西浅で

も、積極的に「生」の魚を使い、かつ店舗内で調理した鮮

度抜群の惣菜をご提供しております！是非今夜の一品

に、西浅の逸品をお買い求めください！

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

一時閉店中～ ～


