
 

提供：楊志館高等学校 調理科 

・ゆず ４個

・ホタテ貝柱 ４個

・生椎茸 ２枚

・えのき茸 1/２袋

・しめじ 1/２袋

・バター １５ｇ

・卵黄 １個

・サラダ油 １００ｍｌ

・西京味噌 大さじ２

・濃口しょうゆ 小さじ１/２

● 八方地 ●

・だし汁 ４００ｍｌ

・薄口しょうゆ ４０ｍｌ

・みりん ４０ｍｌ

➊

柚子は、ゆず釜にします。
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①包丁の先をゆずの中心に向け差し込んで斜め方向に切り込みを入れな

　がら切っていきます。（左右からＶの字の切り込みを作ります）

②切り離した下の部分に包丁やスプーンなどで中の果肉を取り出します。

➋

ホタテ貝柱は３枚のスライスにします。

➌

生椎茸は石づきを取り２mm幅のスライスにします。

➍

えのき・しめじは石づきを取り、えのきは１/２カット、しめじは１本

ずつにほぐしておきます。

➎

卵黄を混ぜながらサラダ油を少しずつ加えソースを作ります。

➏

西京味噌・濃口しょうゆを入れ味噌だれを作ります。

➐

鍋を火にかけバターを入れ、貝柱を炒めます。

➑

鍋にお湯を沸かし生椎茸・えのき・しめじを茹で、八方地に漬け込み

ます。

➒

➊のゆず釜に➎のソースを薄く塗り、➑のきのこ、➐の貝柱を詰め上

から味噌だれをかけます。

➓

ゆず釜を鉄板に並べ２００℃のオーブンで１６分程焼いて完成です。


