
１．赤貝はよく洗ってザルに上げ、水気を切っておく。

２．大きめの鍋に煮汁の調味料を入れて強火にかける。
　　煮立ったら赤貝を加え、少しずらしてふたをし
　　煮汁が沸騰して貝まで汁が上がる程度の火加減で煮る。

３．貝の口が開いたらふたをして火を止め、余熱で仕上げる(a)。
　　冷めたら器に盛る。

赤貝　1ｋｇ

赤
貝
の
煮
つ
け

＊赤貝の身は取れやすいので、煮るときは混ぜないようにする。

　また、煮過ぎると身が固くなるので注意する。

煮汁 
　かつおと昆布のだし汁　400cc（水でもよい）
　濃口しょうゆ　100cc
　酒　100cc
　みりん　50cc
　砂糖　大さじ2
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全量　517 kcal＜材料　つくりやすい量＞

＜作り方＞

（a）貝の口が開いたらふたをして
　　　火を止め、余熱で仕上げる。


