
●　アイゴ　　　　　　　　　１尾

（またはフィレ２枚分）

●　小ねぎ　　　　　　　　　２本

●　しょうが（チューブ）　　３センチ

●　みそ　　　　　　　　　　大さじ1/2

●　青じそ　　　　　　　　　５枚

●　梅干し　　　　　　　　　１個

●　ごま油

材料（10個分）
作り方

アイゴのさんが焼き

１．小ねぎは小口切りにする。梅干しは細か

くたたいておく。

２．アイゴのフィレは皮をはぎ、１センチ角

になるくらいまで、細かく切る。

３．２に小ねぎ、しょうが、みそを加え、ね

ばが出るまでたたく。

４．３を10等分に分けて丸型に丸める。

５．青じそをたて半分に切り、４を巻く。

６．フライパンにごま油を入れて中火にか

け、５を入れ、焼き色がつくまで両面焼く。

７．皿に盛り、上に梅干しをのせる。
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