
【材料】魚3～4切
　・甘酒(濃縮)…大3 　　・味噌(お好みの物)…40g 　・酒…大1
　・みりん…小1 　　・生姜やにんにく(生でもチューブでも)…適量
　※薬味はお好みで好きな物を混ぜ込んでみて下さい。

【作り方】
①ジッパー付きの保存袋に材料を入れ、よく揉んで馴染ませておきます。

②魚の切身に塩を少々振り、5分程置いてキッチンペーパーで水分を取ります。
　①の調味液の中に入れて冷蔵庫で漬けます。

③弱火～中火で焼きます。(焦げやすいので強火にはしないように!!)
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魚だけではなく、豚肉や鶏肉でも対応できます。柔らかく、ふっくら焼き上が

るのが特徴ですので広い世代向けな調理法です。


