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すみれの会海鮮漬
新巻鮭や昆布、わかめ、はくさい、だいこん、にんじん等、山海の食材を重ねて漬けた
彩りがきれいな漬物です。
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・新巻鮭
・すき昆布
・塩蔵わかめ
・出し昆布
・はくさい
・だいこん
・にんじん
・根しょうが
・にんにく
・とうがらし
・干芝えび　
Ａ：新巻鮭の下漬け用の甘酢
・酢
・砂糖

Ｂ：塩、はくさいの重量の3％
Ｃ：昆布出し汁

・水
・昆布

Ｄ：煮干し出し汁
・水
・煮干

Ｅ：ざらめ液
・水
・ざらめ

・本魚しょう
・天然塩、漬込材料の重量の2.5％

・柚子

釜石市
●前川良子［平成13年認定］

400ｇ程度
（Ａ3サイズ）1/3枚

60g
50ｃｍ
1/2個
1/3本
150g
20g
1/2玉
3本

大さじ1

300cc
80g

300cc
50g

600cc
60g

80cc
50g
15g

少々　

・魚肉を使っているので、衛生管理に気をつけ
ること。
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