
穴子八幡巻き 

 

 

●材料● 4人分 

穴子(120g) ··························· 2尾 

牛蒡 ···································· 2本 

牛蒡の下味煮汁 

だし汁 ··························· 350ml 

味醂 ······························· 35ml 

薄口醤油 ························· 10ml 

濃口醤油 ························ 10ml 

 

 

 

たれ 

 酒 ·································· 200g 

味醂 ······························· 200g 

濃口醤油 ······················· 200ml 

たまり醤油 ······················ 30ml 

氷砂糖 ······························ 40g 

白身魚の中骨 ·················· 1尾分 

蓮根 ································· 1/2節 

(分量外) 

甘酢、粉山椒 

 

●作り方● 

1. 牛蒡はたわしでこすって水でよく洗い、太い方から 4～6 つ割りになるように切り込み

を入れ、水にさらす。熱湯で少しかためにゆで、水にさらす。冷めたら水気をきり、下

味用煮汁でさっと煮て、そのまま冷まして味を含ませる。 

2. 蓮根甘酢漬けを作る。蓮根は花蓮根にし、ゆでて火を通す。甘酢につける。 

3. 穴子は下処理して半分にし、尾の近くに縦に 3cmほど切り込みを入れ、2本を 1組とし

て切り込みにもう一方の頭をくぐらせる。頭を両側に引っぱり、しっかりとつなぎ合わ

せる。 

4. 下味をつけた牛蒡を 1 本ずつ切り離し、太い方と細い方を交互にして半量ずつ束ねる。

牛蒡は柔らかいので金串を 1本添えて芯にし、穴子を皮表にして少しずつ重なるように

斜めに巻きつける。両端と真ん中を細く裂いた竹の皮で結ぶ。4～5本の扇串を打ち、強

火で焼き、表面にきれいな焼き色をつける。 

5. 焼き色がついたら、串を打ち直し、焼いていない部分に火が当たるように焼く。全体に

焼き色がついたらたれをかけ、乾かすようにあぶる。たれをかけては乾かす作業を 2～3

回繰り返し、色よく焼き上げる。 

6. 串の先のたれをふき取ってから串を抜き、竹の皮を外す。八幡巻きは適当な長さに切り、

粉山椒を振りかけ、器に盛る。花蓮根を添える。 

 


