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焼 物         ,
鰤塩焼 き

鰤は、成長す るに逹れてるが変わ る縁起 ものであ り、関西では
二月料理に欠かせ ない魚で、鮮度のいい鰤は、ガ!身で味わ うのが
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鍋物、照焼 き、粕漬け、麹漬け、・/t噌漬け、粕汁 など美・/tだが、
今 日はサ ッノくりど塩焼 き、 それて

゛
も脂が乗ってヽヽ るのてしには濃い。

野菜では大根 どたく合い、鰤大根 などは堪 らない 旨さです。

煮 物
 `      V

床伏 ヒ、海老手、梅人参、亀筍、絹 さや

未伏 ヒは表面に斜めに格子状に包丁 目を入れた柔 らか煮の上に、
梅花の形の人参や亀の形の竹の子 など目由度い飾 りに、香ば ヒく

,モ ッチ リど ヒヽたエ ビ手の 旨さ。天に絹 さやの緑 を飾 り、赤い梅人
参や竹の子 どの彩 りも良く、見 た目に も初春 ら ヒい趣の野菜の炊
き合わせは、味に煩いお客 さん逹 を楽 t_ま せてい るのだと思った。

揚げ物

芝海老の揚げ ヒん ビょう
日本人は非常にエ ビを好み、 日本近海で獲れ る量では足 りな く

て、せ界中50ヵ 国か ら輸入 してい るとい う。エ ビは高蛋白、イム脂
訪で、桜エ ビなどのよ うに設 ごど食べ る物はカルシウムも多い。
多 くの種類の中で、芝海老はわ食の用途が広 く、様 々に料理 され
るが、今宵のは こん じょうに して揚げた もの、 コンガ リど狐 色に
揚 った物 を特万1の ダシに付けて頂 くど香ば ヒさが口の中に広が る。

酢の物      ｀

ゴマ河豚のたたき

河豚の種類は非常に多 く世界の海には 300種類のフグがお り。
その うち日本近海に棲むのは38種類であるど聞いてい る。 ゴマ河
豚はフグの中で も尋性が弱 く、一般に安全 とされ てい るが、真フ
グ、

'ト
ラフグのよ うに味は たくない と言われてい るが、 それで も

〆 られた酢の中にフグの香 りど味が楽 ヒめた。
食 事

蟹 ご飯

最後の締めは、蟹の炊 き込み ご飯。茶飯に白い蟹の身が そl■

~ろ

のよ うに ちりばめ られて、洒、味琳、塩の加減が程 よ く、漁 ,召 産
のコシヒカ リが香ば しく炊 き上げ られてい る。天に散 らヒた針生

姜がアクセン トになって、味 をラ|き 締めてい る。
甘 味

台玉ぜん ざい

食後のデザー トは、淡ぃ甘 さのぜえ/ざ いで、膳の最後 をラ1締 めた。
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