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伊豫國「あじの郷（くに）」

今月の旬

　今月は、花の森ホテルの料理長さんがつ

くる、中山栗を使った「白身魚の栗そぼろ蒸

し」を紹介します。

　また、花の森ホテルでは、９月中旬から、栗

会席を味わうことができます。

　中山栗は、日本三大栗

の一つであり、県が推進

する「愛あるブランド」に

も認定されている伊予市

の誇れる特産品です。

■旬　秋

■市内の出荷量

　３２５トン（Ｈ１７年）

料理レシピ
■材料（２人分）

・裏ごしした栗　約３００ｇ
　（鬼皮、渋皮をはいで蒸す。熱いうちに裏ごしする）

・エビのすり身（むきエビ１０匹）

・卵黄　１個

・白身魚の切り身　２切れ（２００ｇ）

・塩　少々

・酒　少々

（銀あん）

・かつおだし　５０ｃｃ

・塩　ひとつまみ

・薄口しょうゆ　少々

・片栗粉（水で溶いたもの）小さじ１杯

白身魚の栗そぼろ蒸し

■作り方

①エビのすり身に卵黄を加え混ぜ、魚の切り身

の皮目に沿って薄めに付けてのばす。

②すり身の上に裏ごしした栗をたっぷりふりか

ける。

③鍋に、②をのせ、塩と酒をまわりにふりかけ強火

で２分。その後、弱火で魚が蒸し上がるのを待つ。

④お皿に盛り付け、薬味に白ねぎ、おろし生姜、

最後に銀あんをかけてできあがり。（お好みで

ポン酢をつけても良し）

☆☆☆☆☆  料理長のさらに一味  ☆☆☆☆☆

エビのすり身をつくるとき、生クリームを少々

加えると味がまろやかに！


