
＊焼くときに、身のほうから焼くと、こんがりと

きつね色に焼け、身も崩れず、きれいな仕上がり

になります！！ 

 

＊ウツボのほかに、イワシやサンマなどでも、 

美味しくできます。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

① 適度な大きさにウツボを切り、小麦粉をまぶす。 

  フライパンに油をひき、身のほうから表面がきつね色になるまで、両面焼く。 

                                                        

② フライパンに A を入れ、ひと煮立ちさせ、タレを作る。 

  
③ こんがり焼いたウツボを身の方から②の中に入れ、両面良くからませて、 

お皿に盛る。 
 
④ 残ったタレは、煮詰めてとろみを出し、盛り付けしたウツボにかける。 
  最後に、紅ショウガを少々のせる。 

 
 
                               

 

 

 

 

 

 

 

 

          出品団体  長井町漁業協同組合 女性部  

 

 

 

ウツボ  ・・・・・・・ 半身(約 300ｇ)      しょうゆ ・・・・・・ 大さじ５ 

小麦粉 ・・・・・・・・  適量           砂糖   ・・・・・・ 大さじ５ 

油 ・・・・・・・・・  適量        A   みりん  ・・・・・・ 大さじ３ 

紅ショウガ  ・・・・・  適量           お酒   ・・・・・・ 大さじ３ 

  

ワンポイント 

コラーゲン 

たっぷり 


