
メ イ プ ル サ ー モ ン の タ タ キ 、
無 花 果 甘 露 煮 と 醤 油 糀 の ソ ー ス

【 レ シ ピ 】

材 料

作 り 方

・メイプルサーモン上身８０ｇ

・塩 少々

・紫芽 少々

・芽ネギ 少々

・万能ネギ 少々

・オリーブオイル 少々

１）無花果甘露煮を包丁で叩き他の調味料を全て加えよく混ぜてソースを作る

２）サーモンに塩を振り、バーナー炙る

３）２を一口大に包丁して器に盛、オリーブオイルを回しかけ紫芽、

芽ネギ、万能ネギをバランスよく散らし、１を添える

【 開 発 メ ニ ュ ー 】

<ソース>

・無花果甘露煮５０ｇ

・醤油糀大匙２杯

・オリーブオイル大匙２杯

・穀物酢大匙１杯

福島県 料理人コンシェルジュ

SHIMOMURA [和食] 下村 邦和 シェフ
〒231-0868 神奈川県横浜市中区石川町3-107

アクセス：ＪＲ根岸線石川町駅 徒歩3分

ＴＯＨＯＫＵ ＦＯＯＤ ＥＸＰＯ 2012 レシピシート

メ イ プ ル サ ー モ ン に つ い て
料 理 人 コ ン シ ェ ル ジ ュ か ら の コ メ ン ト

今まで色々な養殖のサーモンを食べてきましたが、

他のものに比べて美味しいです。

こぶりですが、脂っぽくなく、身が締まっており、

味がしっかりしていることを、ウリにして良い食材だと

思います。



メ イ プ ル サ ー モ ン の
蕗 味 噌 チ ー ズ 焼 き

【 レ シ ピ 】

材 料

作 り 方

・メイプルサーモン８０ｇ

・蕗味噌５０ｇ

・クリームチーズ味噌漬け３０ｇ

・生クリーム大匙１杯

１）サーモンを日本酒 味醂 薄口醤油に３０分漬け込む

２）クリームチーズ味噌漬けを常温で軟らかくして蕗味噌と生クリームを加えてよく混ぜる

３）１を焼き火が入ったら２を塗りさらに焼く

４）３を器に盛、若桃の甘露煮を添える

【 開 発 メ ニ ュ ー 】

・日本酒

・味醂

・薄口醤油各３０㏄

・若桃の甘露煮１個

福島県 料理人コンシェルジュ

SHIMOMURA [和食] 下村 邦和 シェフ
〒231-0868 神奈川県横浜市中区石川町3-107

アクセス：ＪＲ根岸線石川町駅 徒歩3分

ＴＯＨＯＫＵ ＦＯＯＤ ＥＸＰＯ 2012 レシピシート



いちじくとクリームチーズの
メイプルサーモン包み揚げ

【 レ シ ピ 】

材 料

作 り 方

・メイプルサーモン上身３０ｇ

・クリームチーズの味噌漬け適量

・無花果甘露煮適量

・蕗味噌適量

１）サーモンを幅広く包丁して蕗味噌を適量ぬりクリームチーズの味噌漬け適量と

いちじくの甘露煮適量を包み込み片栗粉をまぶし揚げる

２）１を半分に切り適量器に盛り付け揚げた獅子唐と葛そうめんを飾り、 塩を添える

【 開 発 メ ニ ュ ー 】

・片栗粉適量

・ししとう２本

・葛そうめん２本

・塩少々

・揚げ油適量

福島県 料理人コンシェルジュ

SHIMOMURA [和食] 下村 邦和 シェフ
〒231-0868 神奈川県横浜市中区石川町3-107

アクセス：ＪＲ根岸線石川町駅 徒歩3分

ＴＯＨＯＫＵ ＦＯＯＤ ＥＸＰＯ 2012 レシピシート
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