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広島カキと大根の
パエリア風

材料(4人分)

曇 たt`●
=ユ

_300g

A晏 _    ,99g
米      2合
日本酒   1/4カ ップ

昆布だし(トランプ大のだし用昆

布を水につけたもの)2カップ

しょうゆ    大さじ1

塩      小さじl

広島レモンコンフィイまたは広

島レモンー個分の皮 大さじl

一つ葉      適量
ゴマ油     大さじl

メレモンコンフィと
は、レモンを皮ごと
塩漬けにした調味料
のことです

◇作り方

1 大根は、皮むき器で皮
をむいて長さ3幸

ンの拍子
木切りにする。カキはボ

ウルに入れ、大根の皮と

塩をふって優しくもん

で、水で洗い流し、キッ

チンペーパーの上に並
べて水気をきる。ボウル

に入れて酒(大 さじl・ 分

糧外)をふりかけておく

2 フライパンにゴマi由 を

入れてカキを炒め、さつ

と火を通したら取り出

す。カキから出た煮汁と

昆布だし、塩、しょうゆを

合わせて2カ ップにし、ボ

ウルなどに入れておく

3 続いて大根を炒め、少

し火が通つたら米を入れ

て炒める。米が十分熱く

なったら、日本酒を加えて

アルコール分を飛ばし、

2のだし汁を入れてふた

をして炊く。i弗騰してか

ら弱火にして約8分

4 炊き上がったらレモ

ンコンフィを混ぜ、カ

キを戻し入れてしばら

く蒸す
メレモンコンフィが無い

場合は、広島レモン1個 を

よく洗って、皮の黄色い部

分だけをむいて、みじん

切りにしたものを混ぜる

5 三つ葉やレモンを添

えてできあがり。殻付

きカキを使う場合は、

洗った殻を最後に器と

して使う

炊飯器でも作れます

3の 炒めた米と、2の

だし汁を炊飯器に入れ

て、通常通り炊いても

おいしくできます。

カキの取り扱いの

ポイント

●生食用?カロ熱園運用?

お店で、カキは、「生食用J

と助口熱調理用Jの 2種類の表

示があります。養殖海域の違
いにより生食用と加熱調理

用に分けられ、どちらも新鮮
さに違いはありません。

鍋やフライなどには、一般

的に味がより濃厚な「力0熱調

理用Jがお勧めです。

●下処理はどうするの?

洗う ザリИこ入れて、水道水

を流しながら振り洗いをする

と、カキの艶と弾力が保てま

す。塩水や大根おろしを使つ

て洗うのも良いです

水切り 水洗いしたカキはザ

リ切こ上げて、水気をよく切りま |

す。キッチンペーノf一の上に |

並べると早く水を切ることが

できます

ポイント 水気をよく切つた .

ら、お酒を少量ふりかけてお

くと、風味が一段と増します

●カキの保存方法は?

水洗いせず、そのまま冷蔵庫

で保存。冷凍は、洗つたものを

一粒ずつ分けて。カキフライは、

衣を付けて冷凍すると、そのま

まフライにできて便利です。

カキは広島が誇る食材

カキやレモ

ンをはじめ、広

島|さ は、おぃし

い食材がいつ

ぱいあります。

地元の豊富な

食材を使つた

料理を楽しん

で、広島の食

文化を大切に

したいですね。

フードアナリスト。
市食農コーデイ
ネーター・ひろし
まそだち・野菜ア
ドバイザーとして
も活躍

2
◇作り方

1 バットに分f■lの 冷水

3 1の カキを取りだし、

しつかり水気をふく。

と塩を入れてよく混ぜ  2に 静かに入れ、再び火

広島カキの     て塩を溶かす。カキを  にかけて、カキがふつく
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contents 中面「特集こども図書館絵本すきすきだいすき」、最終面「市長コラム忙中有閑1、

「冬のお出かけイベント」。図書カードが当たる読者プレゼントもあります


