
通

マ

切

た

き

を

ん

リ

「

 
最近の寒

通りすぎる

マイチ、火の

こんなと

切れ約１００円

たしゃぶしゃ

き続きご飯だ

ブリの切り

を一切れずつ

んだか充分以

した魚貝と

 
足るを知る

寒ブリは養殖

のがもった

の通りきった

きは、しゃぶ

円程度のも

ゃぶ用の具

だって食べ

り身一切れを

つシャブシ

以上な夕餉

と野菜の旨味

者は富む」 

殖ものであ

たいなくなる

た身のことを

ぶしゃぶに

ものがあれ

材が出来ま

べられるので

を切れば、

ャブしてつ

餉ですよね。

味がしみた

老子  程

寒鰤のし

っても、赤身

るような感

を思い浮か

してみたら

ば充分に楽

ます。思い切

です。小鍋で

立派な量に

つけダレに、

。食べ終わっ

ステキな雑

程よく呑み、

しゃぶしゃ

身が透き通

感じがします

かべると作る

らいかがでし

楽しめるんで

切って二切れ

で呑みかつ

になりますよ

貝が開いた

ったら、つけ

雑炊ができあ

かつ食べる

ゃぶ 

通るようなき

す。ですが、

る気が失せ

しょうか？照

です。この切

れも使えば

つ食べるって

よね。これに

たら貝を食

けダレを鍋に

あがります

る こころ豊

きれいな色

ブリ大根や

せてしまうの

照り焼き用

切り身を斜

ば、酒も 3合

て、しみじみ

に野菜・きの

べ、野菜を

に入れて、ご

す。皮も美味

豊かな大人に

色をしていて

や照り焼きと

のです。 
に売ってい

斜めに切れば

合宛ては大丈

みといいもの

 

用意する

 
①寒ブリ

②アサリ 

③ネギ 
④白菜 
⑤きのこ

 
⑥そばつ

⑦酢 
⑧七味 
⑨出汁昆

 
⑩一人用

⑪ガス台

のこ・アサリ

を食べるんで

ご飯を入れ

味しく食べら

になった気分

て、そのまま

というと、イ

いる切り身一

ばチンマリし

丈夫だし、引

のです。 

るもの 

の切り身

少々 

こ類 

つゆ・醤油 

昆布 or 日本

用浅鍋 
台 

リを入れて、

です。ほらね

れますと、サ

られますから

分がしますよ

ま

イ

一

し

引

本酒 

ブリ

ね、な

サッパ

らね。

！ 


