


生ならではのコリコリ感を楽しむ
生きくらげ入りサンラータン

HOW TO COOK

①生きくらげ・豚バラ肉・タケノコはせん切りに。
卵は溶きほぐす。
②湯を沸かし、煮立ったらタケノコ・豚バラ肉
を加えてさっと湯通しする。
③鍋に鶏ガラスープ、昆布茶、生きくらげ、②を
加え、Ⓐで調味する。ミニトマトを加え一煮立ち
させ、水溶き片栗粉でとろみをつける。
④再度沸騰したら火を止め、卵を回し入れ酢
を加える。再び沸騰したら火を止めラー油をた
らす。器によそい、香菜をのせる。

鶏ガラスープと昆布だしで調味したスープでいただきます。
仕上げの酢をアクセントに。生きくらげのコリコリ感を味わって!

めかぶを韓国風の味付けで和え、上にみやぎサーモンといくらをのせます。
みやぎサーモンはしょうゆにマヨネーズ・柚子胡椒を混ぜたタレでいただきます。

HOW TO COOK

①みやぎサーモンはスライスする。 
②Ⓐめかぶのタレをめかぶと合え、味を付
けておく。
③器にご飯をよそい、全体に②を乗せる。み
やぎサーモンを並べ、大葉を敷きいくらを
乗せる。Ⓑみやぎサーモンのたれを混ぜて
かけていただく。

INGREDIENTS  (4人分)
みやぎサーモン(サク)
めかぶ
いくら
大葉
Ⓐめかぶのタレ
　しょうゆ 
　酢
　コチュジャン
　ごま油
　白ごま
Ⓑみやぎサーモンのたれ
　マヨネーズ
　薄口しょうゆ
　柚子胡椒

300 g
200g
20g
4枚

大さじ 3 
小さじ 2 
小さじ 2 
大さじ 1 
小さじ 1 

大さじ1
大さじ 2
小さじ1

ねぎの甘みとコクをシンプルに味わう
曲がりねぎのマリネ

ねぎを焼くことで中が蒸し焼き状態になりトロッと甘みが増します。
香ばしさもおいしさのポイント!

HOW TO COOK

①曲がりねぎを5～6cmに揃えて切る。
②フライパンにオリーブ油少 （々分量外）を
中火で熱し、ねぎを並べて数分転がしなが
ら焼く。白ワインを加え、香りがたったらⒶ
を加え落とし蓋をし、弱火で20分程火を通
す。粗熱を取り冷蔵庫で30分以上冷やす。
③器に盛り、オリーブオイルを振りかけハー
ドチーズを削って散らす。

INGREDIENTS  (4人分)
曲がりねぎ
白ワイン
　  ブイヨン
　  デーツシロップ
　  ローリエ
　  粒こしょう
　  塩
オリーブオイル・ハード系チーズ

4本(400g)
1/4カップ
2カップ
小さじ 1

1枚
適宜

小さじ1/2

適宜

INGREDIENTS  (4人分)
生きくらげ
豚バラ肉
タケノコの水煮
ミニトマト湯むき
卵
鶏ガラスープ
昆布茶
Ⓐ
　紹興酒
　塩
　薄口しょうゆ
　白こしょう
片栗粉の水溶き
酢
ラー油・香菜

8個
120g
50g
 4個
 2個

 4カップ
 小さじ１

　
大さじ1

 小さじ１/4
大さじ2
少々
 適宜
大さじ2
適宜

肉厚でジューシーなしいたけをオードブルに
しいたけのオーブン焼き3種

HOW TO COOK

しいたけは軸を落とし、塩・黒こしょうをふり、オ
リーブオイル（Cはバターをのせる）をかける。
A①生ハム・紫玉ねぎ・ニンニク・バジルをみじ
ん切りにし、パルメザンチーズと混ぜ、しいたけの
内側に詰める。②トースターで１０分焼く。最後に
バルサミコ酢をかける。
B①パプリカ・アボカドを約8mm角に切って混
ぜ、しいたけにのせる。②マヨネーズを細く絞り、
トースターで１０分焼く。最後にチリパウダー・タイ
ムを飾る。
C①ケッパー・カマンベールチーズをのせ、トース
ターで１０分焼く。②スライスした紫玉ねぎ・ピン
クペッパーをのせる。

肉厚のしいたけの旨みをそのまま味わえる一品です。
いろいろな食材を、ブラックペッパーやハーブと組み合わせチーズでコクを出します。

INGREDIENTS  (4人分)
しいたけ
A下味（塩・黒こしょう・オリーブオイル）
生ハム
紫玉ねぎ　
ニンニク
バジルの葉
パルメザンチーズ
バルサミコ酢
B下味（Ⓐと同じ)
赤のパプリカ・アボカド
マヨネーズ・チリパウダー・タイム
C下味（塩・黒こしょう・バター)
ケッパー
カマンベールチーズ
紫玉ねぎ・ピンクペッパー　　

24個
各適量
 2枚
1/4個
 小1片
4枚

大さじ4
適宜

各1/4個
各適宜
各適量
大さじ1
 80g

 各適宜

生の脂のりと甘味を堪能する
みやぎサーモンとイクラの海鮮丼

食材ポイント／みやぎサーモン
旬の3月～7月は「生」が食べられる絶好の機会です。脂ののりが良く身が締まっています。刺し身は
もちろん、焼き物、鍋物などどんな料理にも合う食材です。

食材ポイント／曲がりねぎ
甘くやわらかい曲がりねぎは、定番の鍋はもちろん、メイン食材として活用していただけます。また
料理を引き立てる薬味にもお薦めです。

食材ポイント／宮城産きくらげ
おいしく肉厚なきくらげを１年を通して生産しています。コリッとした食感と深い味わいが料理の可能
性を広げてくれます。

食材ポイント／宮城県産しいたけ
香りが高く肉厚でジューシーです。うま味成分がたっぷり含まれ噛むほどに贅沢な味わいが楽しめ
ます。

Ⓐ


