
＜材料＞ ・小アジ（サンマでも可） ・砂糖（グラニュー糖はおススメしません）
・玉ねぎ ・塩
・パプリカ ・お酢 ※分量はお好みで。
・きゅうり 　　野菜はほんの一例です。
・鷹の爪（なかったら普通の一味唐辛子でOK）

★野菜の下準備
　・玉ねぎ・・・・・スライスして水にさらします｡その後サッと水切りを。
　・パプリカ・・・・細く切るのが社長流。ですが、お好みの大きさでよいです。
　・鷹の爪・・・・・細かく切っておきます。
　・きゅうり・・・・塩ずりをして水洗いしておき、適当な大きさに切りましょう。

　　※ 社長は､すりこぎ棒でたたき、一晩漬けたものを水洗いして使うとのこと。
　　 　きゅうりだけが固いと漬け込むのに時間がかかり、他の野菜との間でやわらかさにアンバランスが生じるそうです。

★魚の下処理

堀川鮮魚 社長流！　アジの南蛮漬けレシピ

↓次ページへ続く↓

※さんまを使うときは、３枚卸に。



★マリネ液(ボウルに野菜が完全にかぶる量だけ)
　・酢に砂糖と塩を２対１の割合で加えます。
　 (酢に直に砂糖と塩を入れてもなかなか溶けないので、あらかじめ水に溶かし込んでおくと良い)

　　※ ただし、すし酢を使うのであれば、すでに甘みがついている為、砂糖の量を加減しておきます。

　　※ 醤油を加えると味がまろやかになります。

★手順
　① 野菜とマリネ液を合わせます。早く漬け込みたいときは、ボウルの上から皿でフタをして重石をかけ、

常温で置いておきます。(フタはお皿で代用。重石は水を入れたタッパーでOK！)

　② 魚は、片栗粉を打ち、油で揚げて、少々おいて油抜きを。
油抜きをしたら、あたたかいままでよいので、マリネ液と野菜になじませます。

　③ あとは冷蔵庫に入れて、冷えたら出来上がり☆別の香りがほしいときはゴマ油をたらして混ぜても。

　　※揚げ魚を入れこんで早めに冷やしたいときは、金属製のボウルの底に保冷剤を敷いておきましょう。
冷たさがボウル全体に伝わります。あとは適度にやさしくかきまぜて。


