
おばけ芥子酢味噌 車海老酒盗和え 

南瓜 花付き胡瓜 より胡瓜 水前寺海苔 

 

 

●材料● 4人分 

さらし鯨 ····························· 150g 

車海老(35g) ·························· 4尾 

酒盗 ··································· 適量 

花付き胡瓜 ··························· 4本 

南瓜 ································· 1/8個 

水前寺海苔 ······················· 3cm角 

胡瓜 ···································· 1本 

蓮の葉 ································· 4枚 

 

 

 

 

 

芥子酢味噌 

白練り味噌(下記より) ········ 100g 

白味噌 ···························· 100g 

卵黄 ································· 1個 

砂糖 ································· 15g 

味醂 ······························· 15ml 

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

練り芥子 ·················· 大さじ 1/2 

酢 ·································· 30ml 

薄口醤油 ··························· 5ml 

だし汁 ····························· 適量 

(分量外) 

塩 

 

●作り方● 

1. さらし鯨は熱湯でさっとゆで、水にさらす。 

2. 車海老は頭と背わたを取り、さっとゆでて、表面が赤く変われば、すぐ氷水に落とす。 

3. 花付き胡瓜は実の部分だけ塩もみし、水で洗う。 

4. 南瓜はくり抜きで抜き、さっと塩ゆでして水に落とす。 

5. 水前寺海苔は水で戻し、さっとゆでて水に落とし、水気をきる。適当な大きさに切る。 

6. 胡瓜はより胡瓜にする。 

7. 芥子酢味噌を作る。鍋に白練り味噌の材料を合わせて火にかける。もとの味噌の固さにな

るまで練り上げる。冷ましてから裏漉しする。すり鉢に練り芥子を入れてよくすり、白練

り味噌、酢、薄口醤油を加えてよくする。最後にだし汁を加えて固さを調整する。 

8. 蓮の葉に砕いた氷を敷き、さらし鯨、酒盗(塩辛ければ、酒で洗って塩分を調整する。)を

のせた車海老、花付き胡瓜、南瓜、水前寺海苔、より胡瓜を盛り、芥子酢味噌を添える。 

 

 

 


