
【材料 ２人分】

・ ツバスの切り身
・ 塩麹

塩
ブラックペッパー
ごま油

お問い合わせ先：小豆島町役場 農林水産課 ＴＥＬ：０８７９－８２－７０２６ （担当：本田美咲）

２００ｇ
大さじ１

ふたつまみ
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大さじ２

ツバスの塩麹焼き

Ⓐ

ＰＩＣＫ ＵＰ

秋

ツバス

しめじは石づきを落とし、食べやすい大きさに分け、
ネギは一口大に切る。（Ⓐ）
ⒶにⒷを加え、混ぜる。

２００℃に熱したオーブンに入れ、１０分前後焼く。
お好みで、大根おろしやすだちを添えて召し上がれ。

５０ｇ前後に切ったツバスと、塩麹を袋に入れてもみ込み、
１日冷蔵庫で寝かせる。
（前日準備を忘れた場合、最低３０分以上は漬けましょう）

しめじ
長ねぎ

１パック
１本

Ⓑ

アルミホイルで器を作り、２で下ごしらえした野菜を入れ、
その上に１のツバスをのせる。


