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【作り方】
1.ごっこを洗い吸盤を取り除く。
2.捌いて(卵・肝・白子)はザルに(身)はボールに分ける。
3.(身)全体に熱湯をかける。皮を丁寧に洗い流す。
4.1匹を一口大に切り、水洗いする。卵は皮を取り除き塩もみする。
(塩もみせずにそのまま洗っても大丈夫です!)
5.わかめを水で戻し豆腐はサイコロ状に長ネギは斜め切りにそれぞれ
切る。鍋に水と昆布を入れて火にかける。煮立つ前に昆布を取出す。
6.煮立ったら4のごっこを入れて少し待つ。鍋の温度が高くなったところ
で卵・肝・白子も入れる。灰汁を取り除く。火加減を調整しながら調味
液を入れる。豆腐を入れて味が馴染んだらネギを入れる。お好みで
ショウガを入れる。器に盛り付けわかめを入れて出来上がり。
7.もう1匹のごっこを３枚に卸し一口大に切る。中骨についた身も煮付
ける。鍋に煮付け用の煮汁を入れて沸騰したらごっことショウガを入
れ、落とし蓋をして味を染み込ませる。
8.火が通ったら器に盛り付け完成!

【材料】
ごっこオスメス各1匹、豆腐1丁、カットわかめ5g、生ショウガ適量、長ネギ1/2本、
水1,000cc、昆布10g
(汁用調味液)酒大さじ1、鰹出汁パック1個、醤油大さじ3～4
(煮付け用煮汁)水400cc、酒50cc、砂糖50g、醤油80～100cc、ショウガ薄切り 鹿部温泉観光協会

金澤 佑

旬
な
食
材

鹿
部
の
今
が

第11号 隔月
発行

令和4年

2月

鹿部温泉観光協会 検索

朝井 翔二

旬
ご っ こ 刺 し 網 漁
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くまかわ　　　 まさと　

「ごっこ汁とごっこの煮付け」今回のお料理は

身体の芯から暖まる。 冬のごちそう！

〝テレビ放映のお知らせ〟
下記の番組で「浜の母さん地
元料理体験」や「鹿の湯」さん
が紹介されます。ご覧ください!!

滝野幸子さん
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日本最大の料理サイト
クックパッドに掲載中！

〝鹿部さっちゃんクック〟
で検索してね！！

寒い冬に
最高 !

・BS朝日「鉄道絶景の旅」　
(仮)函館本線で行く!
　　白銀の道南絶景巡り編
・令和4年２月１０日(木)
・２０時〜２０時５４分
・ナレーター 林家たい平
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