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み      そ    ゆう   あん
み      そ    ゆう   あん

50g

大 1

大 2

50ml

＊焦げやすいので様子をみながら
    焼いてください

仕上げにみりんをさっとひと塗りする

aの味噌幽庵地を合わせる

さわらの切り身をつけこみ、半日～1日冷蔵庫におく319
（1人分）

10調理時間
※漬ける時間を除く

319
（1人分）

10調理時間
※漬ける時間を除く

白身で身が柔らかいさわらは、漬け焼きにすると味が増します。

この味噌幽庵焼きは、しょうゆ・酒・みりんの漬け汁を使う幽庵焼きの

材料に西京味噌を加えたもので、いわば幽庵焼きと味噌焼きの中間

です。味噌漬け焼きよりもずっと簡単で、冷めても味が落ちにくいので

お弁当にも向きますよ。

お味噌の風味の嬉しい季節になりました

a

もみじの照り葉などを添えて、
秋の風情を食卓に。

お味噌の風味の
嬉しい季節になりました


