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　全国でも有数の水揚げを誇る豊田漁港（下

灘）の鱧。主に京阪神に出荷しています。

　今月、鱧を使った料理レシピを紹介してい

ただいたのは、中川優さん。中川さんは、伊

予市湊町出身で、現在は、四川料理「天外天」

（東京）のオーナーシェフをしています。

　昨年、伊予市で開催された中川さんによる

料理教室では、すべて地元食材を使ったこの

料理を紹介していただきました。キウイを

使った「あじの郷ソース」は絶品です。

■材料

○鱧（骨切りしたもの）３００ｇ

○山芋（１０切れ）　　　 ２５０ｇ

○各種野菜の細切り　適量

《鱧の下味》

○塩　　　　小さじ１/ ３

○コショウ　少々

○酒　　　　大さじ１

○片栗粉　　大さじ２

■あじの郷ソースの作り方

キウイペースト　大さじ４　

砂糖　大さじ４　　　　　 　醤油　　大さじ３

黒酢　大さじ４　　　　　 　酒　　　大さじ１

塩　　少々　　　　　　　 　スープ　大さじ５

水溶き片栗粉　大さじ２　　 ごま油　小さじ１

鱧を使った料理レシピ
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（鱧と山芋のあじの郷ソースかけ）

■作り方

①鱧の水気を拭き取りボウルに入れて下味をつける。

②中温の油で山芋を揚げる。表面がきつね色になるまで揚げ

て取り出しておく。

③②の油で鱧を揚げる。表面がパリッとなるまで高温で揚げ

て取り出す。

④鍋であじの郷ソースを作る。

　　キウイペーストを炒める。砂糖～スープまでの調味料を

鍋に入れて煮立てる。水溶き片栗粉でとろみをつける。

⑤鱧、山芋を入れて味をからめる。最後にごま油を入れて盛

り付ける。上から野菜の細切りを盛り付ける。


