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【２３】

　このコーナーでは、町管理栄養士や山田町食生活改

善推進員連絡協議会の皆さんが手軽にできるお弁当や

郷土料理、旬の食材を使った料理などを毎月ご紹介し

ます。１３回目はカキとホタテを使った「カキとホタテ

の香り焼き」です。

【材料】

・カキ香り焼き　カキ…６粒　溶けるチーズ…２枚　

小麦粉…大さじ２　カレー粉…小さじ１と１/２　

　ドライパセリ…少々　塩…少々

・ホタテ香り焼き　ホタテ貝柱…２個　青シソ…４枚

溶けるチーズ…１枚　塩・コショウ…各少々

【作り方】

　カキ香り焼き

①カキは塩水で振り洗いしたあと、キッチンペー

パーで水分をきれいにふき取る。

②小麦粉にカレー粉を混ぜ、①のカキに軽くまぶす。

③フライパンに油をひき、②を両面しっかり焼く。

④③にチーズをのせ、ふたをして軽く火をとおし

チーズを溶かす。ドライパセリを好みでふりかける。

　ホタテ香り焼き

①貝柱は輪切りにし、軽く塩・コショウをする。青

シソはせん切りにする。

②フライパンに油をひいて、軽く焼き目が付くくら

い貝柱に火を通す。

③②にチーズ・青シソ・貝柱・チーズの順に重ね、

ふたをして軽く火をとおしチーズを溶かす。

④２等分にし、器に盛り付け青シソを散らして完成。
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ワンポイントアドバイス
　風味と舌触りを楽しむために

は火加減が大切。チーズをのせ

た後はとろけるくらいまで火を

とおし、素早く仕上げるのがコ

ツです。手軽に作ることができ

ますので、ぜひお試し下さい。

カキとホタテの香り焼き
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