


作り方 Method

1. 塩と砂糖を 3：1の割合で混ぜ、サーモンの切り身に振りかける。冷蔵庫で 30～45 分お
き、軽く脱水する。

2. 水洗いして水分をふき取り、黒胡椒とすりおろしたオレンジの皮をサーモンの表面に振る。
3. オレンジは皮をむき、果肉をカットする。ブラックチェリーは種を取り、好みの大きさに
カットする。

4. フライパンでバターを熱し、泡立ったら砂糖とブラックチェリーを加える。
5. 全体がなじんだら赤ワインビネガーと、カットしたオレンジから出たジュースを加えて火
を止める。

6. 常温に冷まし、オリーブオイルを加えてドレッシングにする。
7. サーモンを皿に並べ、ブラックチェリーのドレッシングをかける。サラダ、ハーブ、オレ
ンジを飾る。

Marinated Fuji Atlantic Salmon,Black Cherry and Orange Dressing,Herb Bitter Salad
フジアトランティックサーモンのマリネ ブラックチェリーとオレンジのドレッシング ハーブビターサラダ添え

Charcoal Grilled in Paper Fuji Atlantic Salmon and Seasonal Cabbage,Burn Miso-Mayonnaise
フジアトランティックサーモンとキャベツの紙包み焼き 焦がし味噌マヨネーズ

Fuji Atlantic Salmon Cake,Lemon,Pink Tartar Sauce
フジアトランティックサーモンケーキ プチプチピンクタルタルソース

作り方 Method

1. サーモンは皮ごと 30 g にカットし、軽く塩をしておく。
2. キャベツはざく切り、長ネギはスライス、人参は千切り、シメジとエノキはほぐして
混ぜておく。

3. 味噌をフライパンで香ばしい香りが感じられるまで焼き、焦がし味噌にする。
4. 焼いた味噌をボウルに入れ、マヨネーズと砂糖を混ぜ合わせる。
5. クッキングシートに味噌マヨネーズを敷き、野菜、サーモンの順に重ねる。
6. 料理酒を少量振りかけ、クッキングシートで覆い、端から折りながら包む。
7. 包み上がったら皿にのせ、500W の電子レンジで約 3 分調理する。
8. 食前に紙を開け、全体を混ぜるようにしていただく。

作り方 Method

1. タルタルソースの材料をすべて混ぜ合わせ、冷蔵庫
で休ませる。

2. サーモンの身をオーブンまたは電子レンジで加熱
し、常温に冷ます。フォークなどでツナ缶のように
ほぐしておく。

3. 玉ねぎ、セロリ、ニンニクのみじん切りをフライパ
ンで軽く火を通し、冷ましておく。

4. ボウルにサーモン、炒めた野菜、残りの材料を入れ、
混ぜ合わせる。

5. 好みの大きさにまとめる。
6. フライパンに植物油を入れ、ハンバーグを焼くイメ
ージで香ばしく焼く。

7. 好みのサラダと一緒に盛りつけ、タルタルソースを
添える。お好みでレモンを添える。

材料は 4人前

材料は 4人前

材料は 4人前


