
のどぐろ幽庵焼き 

花茗荷甘酢漬け 

 

 

●材料● 4人分 

のどぐろ(400g) ····················· 2尾 

幽庵地 

 酒 ································· 100ml 

 味醂 ······························ 100ml 

 濃口醤油 ························ 100ml 

花茗荷甘酢漬け 

 花茗荷 ······························ 2個 

 甘酢(右記より) ················ 200ml 

甘酢 

 酢 ································ 100ml 

 水 ································ 100ml 

 砂糖 ································· 45g 

すだち ································· 2個 

(分量外) 

塩 

 

 

●作り方● 

1. のどぐろは三枚におろし、薄く振り塩をして、20分おく。水で洗い水気をきる。 

2. ボウルに幽庵地を合わせて、のどぐろを 15分つける。 

3. のどぐろの余分なつけ地を拭き取り、串を打って皮の方から焼く。きれいに焼き色がつい

たら裏返して焼く。 

4. 幽庵地をかけて、乾かすようにあぶる。たれをかけては乾かす作業を 2～3 回繰り返して

少し焼き色をつけるようにして焼き上げる。 

5. 花茗荷は縦半分に切る。熱湯で中心が熱くなる程度にゆでておか上げし、熱いうちに薄く

ふり塩をし、冷ます。冷めたら、甘酢に 20分つけ、斜めに細く刻む。 

6. 器にのどぐろ幽庵焼きを盛り、花茗荷甘酢漬け、半分に切ったすだちを添える。 

 

 


