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【材料】(５人分)
お刺身用まぐろ400g、長ねぎ(みじん切り)120g、
青じそ適量、もみのり適量、ごはん5合、寿司酢大さじ10
昆布醬油適量、わさび適量
【作り方】
・まぐろをたたいて刻みます。長ねぎはみじん切り、お好みで
 薄焼き卵などを添えても彩りよくおいしくいただけます。
・ボウルにまぐろと刻んだ長ネギを入れて、ざっくりと混ぜ、冷蔵庫に保存します。
・寿司飯を作り器に入れて、もみのりをかけます。
・冷蔵庫で保存して置いたまぐろと長ねぎを盛りつけ、青じそを乗せます。
・最後にわさび醬油を回しかけたら完成です。
【このレシピのエピソード】
夏ネギがたくさん生えたので、まぐろと混ぜて息子達に
食べさせたら美味しい！と言われました。高校男子２人
と中年男子3人で5合のお米は全てなくなりました。

鹿部温泉観光協会

金澤 佑
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旬
盛田  浩　さん
  もりた　　　   ひろし　

第八協栄丸 船長

「 まぐろとねぎ丼 」今回のお料理は

食欲が落ちる夏に食べたい！

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！！

〝修学旅行の利用が
　繁忙期を迎えております〟
新型コロナウイルスの影響もあり、

停滞していた修学旅行の利用が繁忙
期を迎えております。当町で過ごした
時間が特別な思い出になるよう、
張り切って受入れして参ります！
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