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● 作 り 方              

①  は た は た は 内 臓 を と り 、 水 洗 い し

素 焼 き に す る 。  

②  鍋 に 味 噌 、 砂 糖 を 混 ぜ 入 れ て 火 に

か け 、 更 に 酒 を 加 え て よ く 練 る 。  

③  焼 き 上 が っ た は た は た に ② の 練 り

味 噌 を つ け 、 両 面 を さ っ と 焼 く 。  

 練 り 味 噌 に さ ん し ょ う を 加 え て も

美 味 し い 。  

 12 月 9 日 の 大 黒 様 の お 年 夜 に 必 ず

使 わ れ る 料 理 で あ る 。  

（ 鶴 岡 市  よ つ ば の 会 ）  

菅 原  美 和  

９０．小魚の唐揚げ              

庄 内 地 方  

 

 

 

 

 

 

 

  

● 用 具               

 ボ ー ル  

 焼 き 網  

 ザ ル  

 揚 げ 鍋  

 鍋  

● 作 り 方 （ 準 備 ）          

 小 魚 は そ の ま ま よ く 水 洗 い し 、 ザ

ル に あ げ て 、 水 気 を 切 っ て お く 。  

①  水 気 を 切 っ た 小 魚 は 、 ガ ス 又 は 炭

火 で さ っ と 焼 く 。  

②  揚 げ 鍋 で 油 を 熱 し 、 焼 い た 小 魚 を

中 温 で 揚 げ る 。  

③  醤 油 、 水 飴 、 砂 糖 を 鍋 に 入 れ 火 に

か け て 、 よ く 煮 溶 か し て お く 。  

④  揚 げ た て の 小 魚 を ③ の 鍋 に 入 れ 、

こ ろ が す よ う に 混 ぜ 合 わ せ る 。  

⑤  器 に 盛 る 。  

 ソ リ ソ リ と 柔 ら か く 歯 触 り よ く 仕

上 が り 、 骨 ま で 食 べ ら れ る の で お か

ず と し て だ け で な く 、 子 供 の お や つ

と し て も よ い 。  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

（ 鶴 岡 市  し ら な み 会 ）  

加 藤  典 子  

〈 材 料 〉  （ ５ 人 分 ）  

は た は た  10 匹  

味 噌  135g 

砂 糖  75g 

酒  少 々  

〈 材 料 〉  

小 魚  300g

揚 げ 油  適 量

醤 油  大 さ じ ３

砂 糖  大 さ じ ２

水 飴  少 々


