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【材料】(４人分)
生えび500～600g、じゃがいも160g、にんじん30g、
長ねぎ3分の1本、水1.200cc、味噌大さじ3

【作り方】
・えびを氷水で洗う。そして、頭を外し殻を剥く。
・お刺身はお皿に乗せて完成。
・先程外したえびの頭を洗い、じゃがいも、にんじん、長ねぎなどの野菜を切る。
・小さなお子様や高齢者がいる場合は、えびのヒゲや足などをキッチン
バサミで切り落とす。
・鍋に水とじゃがいも、にんじんを入れ、火をかける。
・じゃがいもとにんじんが煮えたら味噌を入れる。味噌が溶けたら火力
を強め、一気にえびの頭を入れる。
・えびの色が変わったら、長ねぎを入れて完成。
【ポイント】
鍋にえびの頭を入れる際は、強火にして沸騰させたお湯
に素早く入れることで、臭みなく美味しくお召し上がりい
ただけます。

鹿部温泉観光協会

金澤 佑
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鹿部漁協青年部 部長

「 えびのお刺身&えびの頭のみそ鍋 」
今回のお料理は

余すところなくいただきたい！

滝野幸子さん
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日本最大のレシピサイト
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！！

毎月第３土曜日(4〜11月)

８：００〜
　集合場所　道の駅
　雨天中止

〝町内清掃活動〟
鹿部温泉観光協会では今年も

清掃活動を実施します。

参加希望の方は、下記まで

お問い合わせください。

202３年４月発行

〈企画・発行〉 鹿部温泉観光協会
〈イラスト〉鹿部絵手紙サークルかもめ～る
〈編集・取材〉 金澤 佑 

（第1８号）

�����-�-����
電話でのお問い合わせはコチラ［URL］http://shikabe.jp/

QRコードからURLが読み込めます

　

ぼ
た
ん︵
牡
丹
︶の
花
の
よ
う
に
鮮
や
か
な
赤

色
の
た
め
︑そ
の
名
が
付
い
た
︒水
深
�
�
�
～

�
�
�
m
の
深
海
に
生
息
し
て
お
り
︑最
も
高
価

な
え
び
の
一
つ
で
あ
る
︒赤
く
色
が
は
っ
き
り
し

て
い
る
も
の
を
選
ぶ
と
良
い
︒食
べ
応
え
の
あ
る

身
質
と
濃
厚
な
甘
み
が
特
徴
で
︑お
刺
身
・
エ
ビ

フ
ラ
イ
・
天
ぷ
ら
・
味
噌
汁
・
塩
焼
き
・
唐
揚
げ
と

お
好
み
の
調
理
法
で
召
し
上
が
っ
て
い
た
だ
き
た

い
︑春
の
味
覚
で
あ
る
︒


