
今回のおつまみの紹介

1
駿河湾産 生桜えびのづけ
<おいしい産業さん>

美しい富士山の雪解け水と、日本一

深い海 駿河湾が生んだ海の宝石

「桜えび」。新鮮な桜えびを生のまま、

漬けにしました。ひげを丁寧に処理して

あるので、食べやすくなっております。

2 宮城 岩手

伊達の棒 ごま油青のり味
<橋本蒲鉾店さん>

丸 し々た形が特徴的な笹かまぼこの

橋本蒲鉾店さんが、今度は、食べ

やすいスティック状のかまぼこを作り

ました。おつまみにぴったり。

静岡 3
パテ・ド・カンパーニュ
<久慈ファームさん>
上質な脂、とろける旨み、豚肉本来

の味にこだわる佐助豚。ウデ肉と

レバーをスパイスで漬け込み、

じっくり焼き上げました。

4
気仙沼名物 ふかカツ
<阿部長商店さん>

日本一のサメ水揚量を誇る「気仙沼港」で揚がったサメ肉を

使用。軟骨魚類なので小骨がなく、またクセがなくさっぱりした

味わいで、とても食べやすいです。

5
スモークディップタルタル
<秋田食産さん>

秋田宮城

Introduction

秋田県名産「いぶりがっこ」を使用したタルタルソース。

いぶりがっこは自社生産です。スモークの香りと漬物の

カリカリ感がおいしく、そのままお酒のおつまみとしても。

ふかカツと一緒にぜひ！

生桜えびのづけのアレンジ
そのまま食べてもおいしいですが、海苔に包んで

食べたり、スライスし、軽く塩もみした大根に和え

たりしても美味しいです。

ふかカツの揚げ焼き
油であげると大変な方は、多めの油で揚げ焼きに。
フライパンに、食材の下半分が浸かる程度に油を入れて、
「強めの中火→途中は中火～弱火」　裏返して、また同じく。
焦げないよう気を付けて、じっくり火を通してください。
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●生桜えび
　冷蔵庫で自然解凍し、
　そのままお召し上がりください。
●伊達の棒
　発送日より冷凍で1か月、冷蔵庫で自然解凍
　してから５日以内にお召し上がりください。
●パテ・ド・カンパーニュ
　冷蔵庫で自然解凍し、
　そのままお召し上がりください。
●ふかカツ
　凍ったまま、油で調理してください。
　油跳ねにご注意ください。
●スモークディップタルタル
　常温保存。
　開封後はお早めにお召し上がりください。

【解凍、調理について（目安）】


