
液体塩 こ う じ で 楽 し む 飛 騨 の 食 材 レ シ ピ
飛騨市 × ハ ナ マ ル キ コ ラ ボ

サーモン塩こうじ焼き

サーモンをいつもと違う味付けで楽しむ

簡単おすすめレシピです

えごま味噌ダレ・キクラゲ中華マリネ

液体塩こうじがお魚の臭みを取り

下味もしっかりつきます
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塩こうじパワーでサーモンが

しっとり、ふっくら！えごま

味噌との相性バッチリ。

おかず、酒の肴、お弁当にも

活用できる万能レシピ！

食の大使より
一言コメント

◇サーモン塩こうじ焼き ◇キクラゲ中華マリネ
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◇えごま味噌ダレ

HIDAICHI コラム

再生紙と環境に優
しい植物インキを
使用しています。
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落丁・乱丁の場合はお取り替えします。
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◇サーモン塩こうじ焼き
　1．サーモンを袋に入れ、液体塩こうじを加え 10 分漬ける。

　2．サーモンの表面を軽く拭き、米油を引いたフライパンを中火に

　　 し両面を焼く。

◇えごま味噌ダレ
　1．フライパンでえごまを弱火で軽く空炒りし、香り立ったらすり

　　 鉢ですりつぶす。

　2．味噌、煮切りみりん、水を加えよく混ぜる。

◇キクラゲ中華マリネ
　1．キクラゲは石づきを取り、一口大に切る。青味（彩り用）も同様。

　2．キクラゲ、青味をそれぞれ茹で、ざる上げする（冷水に落とさ

　　 ない）。

　3．フライパンにごま油を入れ、長ネギと鷹の爪を弱火で軽く炒める。

　4．火を止め、液体塩こうじと酢を加えて混ぜる。

　5．ボウルに移し、キクラゲを加えて和える。

◇盛り付け
　・サーモンと青味を器に盛り、えごま味噌ダレをかけ、マリネを添

　　えて白ごまを散らす。


