
か

た

今

で

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
＜つくりか

 
 
 
 
 
 
 
① 上図の

しませ

 

② 沸騰し

 

③ アクを

非常に

ように

 

④ 容器に

ま油大

 

⑤ 砂肝の

味が薄

ない。

 

⑥ ほーら

た鍋と

 

食べ物で一

かさの直前の

ただ柔らかい

今はまだ食感

そんな訳で

でできます。

かた＞ 

のように適

せん。右の写

したお湯に酢

をざっと掬い

に硬くなる

にする。この

に熱いまま

大匙１～２杯 

の熱がしょう

薄ければ好

 

ら、簡単です

とザルは速

一番楽しむ

のやや歯ご

いだけのも

感を楽しみ

で「砂肝」の

酒を飲んで

当に切り分

写真は白い部

酢を大さじ

いながら、中

ので速攻で

の間、約 3～

の砂肝を移

＋ 酢大

う油等の吸

好みで調味料

すね！います

攻で洗って

酒肴

むのが味はも

ごたえを感じ

ものは、いづ

みたいと思っ

の登場です

でるあいだ

分ける。白い

部分をとっ

一杯入れて

中心がまだ

で終了。水で

5 分（切り分

移す ＋ 

大匙１～２杯

吸収をよくす

料を増量す

すぐ飲みた

て拭いてしま

肴・砂肝

もちろんで

じる辺りをめ

づれ齢をとっ

っています。

す。これも、ア

だ中、箸がと

い部位は多

てあります

て、切り分け

だ生の状態で

で洗わずに

分け方の厚

そばつゆ

 ＋ （ラ

するので、く

する。調味し

たいビールも

まいましょう

肝ちょこ

ですが、食感

めざして火

って入れ歯

。 

アッという間

とまりません

少硬いです

すが、まぁ、年

けた砂肝をほ

でザルに移

にそのままの

厚さによる）

＋ しょう

ー油）  

くれぐれも

たものは、

も、１０分我慢

うね。これぞ

こっと中

感です。硬い

火を通して調

になったと

間の簡単料

ん。難しいこ

すが、これも

年寄向けで

ほうり込む。

移す。完全に

の状態で自

。少し生が残

う油 ＋

⇒  でき

水で洗わな

味がボケる

慢するだけ

ぞオトコの料

中華風

いものが良い

調理します。

ときのために

料理です。砂

とも一切な

も楽しみと

です。 

。 

に火を通す

自身の熱で火

残っても大

鷹の爪少々

きた～！ 

ないこと。食

るので決して

けですよ。そ

料理法なの

風 

いとは限り

 

に楽しみにと

砂肝を切って

なしの超簡単

思って気に

まで煮ると

火がとおる

大丈夫。 

々 ＋ ご

食べてみて

て火を通さ

それから使っ

のです！ 

ませんが、

とっておい

てしまえば、

単な酒肴で

に

と

る

ご

て

さ

っ

柔ら

て、 

、５分

です。 


