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【材料】
ばばがれい切身5～6枚、生姜適量
(煮汁)
水500ml、正油400ml、酒300ml、
みりん300ml、砂糖大3、ザラメ大3、
【作り方】
1.ばばがれいの切身を用意、
　生姜は千切りにする。
2.(煮汁)を一煮立ちさせて、
　切身と生姜を入れ、落とし蓋をする。
3.身の厚さにもよるが、10分～15分
　ぐつぐつ煮て完成。

【ポイント】
・煮込み過ぎず、身はふんわりと　・生姜を忘れずに
・煮汁は１度きりで処分せず、冷凍するなど再度使うことで、旨味が増します。
  衛生管理を徹底の上、お試しください。

鹿部温泉観光協会

金澤 佑
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朝井 翔二

旬浜 の か あ さ ん 食 堂
代       表 平井 悦子　さん

ひらい　　　    えつこ　

「 ばばがれいの煮付け 」今回のお料理は

肉厚な身とトロトロの縁側が抜群。

〝町内清掃活動実施中〟
鹿部温泉観光協会では、観光のお客
様に、そして、町内で暮らす皆様に
快く過ごしていただけるよう清掃活動
を実施しております。参加希望の団体
または個人は、下記の連絡先まで

お問い合わせの上、是非ご参加ください。

浜のかあさん食堂
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・毎月第３土曜日
　　　　　(4月〜11月)
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