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作 り 方

鮭 の 塩 麹 漬 け 　

鮭 　 　 ２ 切 れ 　 　（ ブ リ ・ 鯛 ・ タ ラ な ど ）
塩 麹 　 大 さ じ １ （ 甘 酒 ・ 醤 油 麹 に 変 え て も o k ）

※ 塩 麹 は 魚 介 の 重 量 の 約 １ 割

①     酒 の 表 面 の 水 気 を ペ ー パ ー な ど で 拭 き 取 る 。
②     ポ リ 袋 に 鮭 と 塩 麹 を 入 れ て 漬 け る 。
③     冷 蔵 庫 で � � 分 ～ � 日 漬 け る 。（ 一 晩 ほ ど 漬 け る 方 が 身 が や わ ら か く な り ま す 。）
④     魚 焼 き グ リ ル か フ ラ イ パ ン （ 弱 火 ～ 中 火 ） で 油 少 々 を ひ き 、
　 　  塩 麹 を 軽 く 拭 き 取 り 蓋 を し て 両 面 を 色 よ く 焼 く 。

Di r e c t i o n s

ま い に ち の 発 酵レシピ


