
鯛かぶら鍋 鯛（正味） 15 蕪根 100
　　（鯛の頭50～100ｇっ位）蕪葉 30

しめじ 30

チーズハンバーグ 合挽き 30 玉葱 20 バター 3 ソース 15
チーズ 10 人参 30 赤ワイン 15
木綿豆腐 25 ブロッコリー 30 じゃがいも 45 コショウ 少々
鶏卵 5 ケチャツプ 20 スープ 100

サニーレタス 5 ケチャツプ 20

温泉卵 鶏卵 50

昆布巻き 鯖 20 昆布戻し 15 しょうゆ
ごぼう 10 みりん

出し汁
大根柚子漬け 大根 20

柚子 1

ご飯 ご飯 100
佃煮 サル海老 3
果物 柿 30

【　作 り 方　】

鯛かぶら鍋風

①　鯛の頭はぶつ切りにし、塩をふって10分置く、お湯を沸かし霜降りにし、冷水に入れ、うろこを
　　　はがす。
②　鍋に鯛を入れ、火にかけ、煮立つたらアクをとり、弱火にして煮る。
③　酒・・塩・薄口醤油で味付けし、蕪を４っ切りにし、しめじを入れ煮る。

チーズハンバーグ
①　豆腐は水を切って置く、合挽は良く練りそこに豆腐をざるでこしるでこしし、肉と合わせておく、
②　玉ねぎはみじん切りにし、フライパンにバターを溶かし玉ねぎを炒める。冷まして肉と混ぜあわせる。
③　塩・胡椒・ナッメグを入れ型を整えフライパンで焼き、焼き上がりに火を止め、チーズをのせふたをする。
④　ソースを作る
⑤　人参はグラッセにする。
⑥　ブロッコリーは茹でる
⑦　じゃがいもはマッシュポテトにする。

昆布巻き
①　鯖は３枚にし酒をふり、昆布を５ｇに切り、さっと洗い昆布の巾に鯖・ごぼうを切り、昆布で巻き結ぶ。
②　鍋に敷き詰めて出し汁で煮る、柔らかくなったら砂糖を入れ煮る。昆布が隠れるくらい入れ落としぶたをし、沸騰したら弱火にし、アクを取る。落とし蓋をし沸騰したら弱火にしアクを
③　昆布が柔らかくなったら、砂糖を入れ、最後に醤油を入れ３０～４０分煮ます。
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