
ボイルしたアサリのむき身や小鰯、コノシロなどの酢しめ、 
イカやマグロのヅケなどを混ぜてもおいしくいただけます。 
ピーナッツの香りを楽しみたい場合は、皮をむき 
細かく刻んでからすり鉢でつぶして混ぜ合わせるとおいしいです。 
柚子の香りを楽しみたい場合は、皮をみじん切りとせん切りにし、 

調味料と混ぜ合わせ、最後にせん切りを飾ります。 
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① 

調
味
料
の
材
料
を
混
ぜ

合
わ
せ
る
。 
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ナ
ベ
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か
し
、わ
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ぎ
を
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、
砂
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ま
ぜ
て
三
杯

酢
を
作
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①
〜
③
と
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じ
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を
入
れ
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三
杯
酢
と
よ
く
混
ぜ
る
。


