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笑顔を呼ぶ鮎 2018.5〈第9号〉

必見！

今
注
目
の
バ
ー
ベ
キ
ュ
ー
食
材「
鮎
」！

　
春
ら
し
い
暖
か
さ
に
な

り
、バ
ー
ベ
キ
ュ
ー
を
楽
し
む

に
は
ピ
ッ
タ
リ
の
季
節
に
な
っ

て
き
ま
し
た
。

　
最
近「
イ
ン
ス
タ
映
え
」や

「
グ
ラ
ン
ピ
ン
グ（
優
雅
に
自

然
を
満
喫
で
き
る
贅
沢
な

キ
ャ
ン
プ
）」と
い
う
言
葉
を

よ
く
聞
く
よ
う
に
な
っ
た
と

思
い
ま
す
が
、実
際
に
ア
ウ

ト
ド
ア
を
楽
し
み
な
が
ら
、

Ｓ
Ｎ
Ｓ
で
写
真
を
ア
ッ
プ
す

る
人
達
が
増
え
て
い
ま
す
。

　
お
肉
メ
イ
ン
も
美
味
し
い

で
す
が
、最
近
で
は「
他
と

は
少
し
違
っ
た
バ
ー
ベ
キ
ュ
ー

を
楽
し
み
た
い
」と
い
う
人

が
増
え
、海
鮮
系
の
バ
ー
ベ

キ
ュ
ー
メ
ニュ
ー
が
人
気
な
ん

で
す
！

　
そ
ん
な
中
、誰
で
も
簡
単

に
調
理
が
で
き
て
、お
す
す

め
の
メ
ニュ
ー
が「
鮎
の
塩
焼

き
」と「
一
夜
干
し
」、そ
し
て

今
回
紹
介
し
て
い
る「
鮎
と

菜
の
花
の
め
ん
つ
ゆ
バ
タ
ー
ソ

テ
ー
」で
す
。

　「
鮎
の
塩
焼
き
」は
串
に

刺
し
て
焼
く
と
食
べ
や
す

く
、豪
快
に
丸
ご
と
１
匹
食

べ
る
こ
と
が
で
き
る
の
で
、

イ
ン
ス
タ
映
え
は
も
ち
ろ

ん
、お
子
様
に
も
喜
ば
れ
ま

す
！
し
か
も
串
に
刺
す
こ
と

に
よ
っ
て
余
分
な
水
分
や
油

が
抜
け
、ア
ル
ミ
ホ
イ
ル
で
包

む
と
全
体
に
火
が
通
り
や

す
く
な
り
、ふ
っ
く
ら
美
味

し
く
仕
上
が
り
ま
す
。

　「
一
夜
干
し
」は
味
付
け
な

し
で
網
に
乗
せ
て
焼
く
だ

け
！
こ
ち
ら
は
つ
ま
み
と
し

て
大
人
に
大
人
気
！

　「
鮎
と
菜
の
花
の
め
ん
つ
ゆ

バ
タ
ー
ソ
テ
ー
」は
グ
ラ
ン
ピ

ン
グ
に
お
す
す
め
！
旬
の
菜

の
花
を
使
っ
た
、こ
の
季
節
に

ピ
ッ
タ
リ
の
お
し
ゃ
れ
で
美

味
し
い一
品
で
す
！

　
今
年
は
ひ
と
味
違
う
バ
ー

ベ
キ
ュ
ー
で
、ぜ
ひ「
鮎
」を

美
味
し
く
食
べ
て
み
て
く
だ

さ
い
！

Ayu
●英語でもAyu!!

●「鮎」という漢字の由来

うんちく鮎の
どこまで知ってる？( )

鮎

たった15分で簡単調理！春を感じる彩りの一品！

鮎と菜の花の

めんつゆバターソテ
ー

鮎に塩こしょうを振り、温めたフライパン
に鮎を並べて、じっくり弱火でキツネ色
になるまで両面を焼く。

1

ストレートのめんつゆをフライパンに流し
入れる。

2

火を止めたフライパンに菜の花を入れ、
弱火でさっと火を通す。

5

中火にして少し煮詰め、バターを入れて
少しとろみがつくまで更に煮詰める。

3

盛り付けて完成！
火を止め、鮎をお皿に取り分ける。

4

誰でも
簡単！

完成

・鮎   2～3尾
・ストレートめんつゆ   250㏄
・バター   25g

・塩こしょう   少々
・菜の花   一束
・ブラックペッパー   お好みで

【材料（2～3人前）】

ポ イ ン ト

強火にすると焦がしてし
まう恐れがあるので、火
加減にご注意！

魚大好き料理人 まりえ
魚料理を中心とした飲食店を経営。
新進気鋭の若手女性料理人。

鮎の表側にも
スプーンでソース
を回し掛ける。

菜の花は
すぐに火が通る
ので、熱しすぎない
ように注意。
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