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１１月２７日にホーム
ステイ部会企画の「世界の料

理教室｣を開催しました。今回は西浦
温泉ホテル東海園料理長・山本勝廣さんに｢お

せち料理｣を教えていただきました。その中からお弁当
にもおもてなしにも利用できる３品を紹介します。

たっぷりのだし汁で柔らかく焼き上げてあります。家
庭用にはだし汁を半分にし、砂糖を好みで加えてもいい
でしょう。

卵Mサイズ７個、鰹だし汁１６０�、薄口しょ
うゆ大さじ１、みりん大さじ１、しょうゆ

大さじ１、塩少々

①卵を割りほぐし、調味料を全
部混ぜ合わせる。
②卵焼き器を熱し、油を入れ、
卵あわせ汁を１/４位流し入れる。
③向こうから手前に巻き、向こ
う側に油をひいて卵を戻す。
④手前に油をひいて卵あわせ汁
を流し入れる。これを繰り返して焼き上げる。
⑤熱いうちにまきすで形を整える。
まきすを使えば、丸くしたり四角くしたり、いろいろ

な形にすることができます。
箸をまきすの上に当てて、梅花形やひょうたん形にす

ることもできます。

牛もも（ブロック）３００g、合わせ味噌{赤味
噌１５０g、酒大さじ３、みりん大さじ３、砂

糖７０g} 粉山椒少々、塩少々

①牛ももブロックに、塩、粉山椒、酒をふり、１０分くら
いおく。

②次に合わせ味噌をまぶし、ラップで包んでしばらくお
く。（できれば冷蔵庫で丸１日おく）

③ラップを取り、味噌をぬぐい（つけたままでもよい）
串に刺し直火で表面の色が変わるまで焼く。

④冷めてから薄切りにする。
日持ちさせる場合には、中まで火が通るように、さら

にオーブンで焼いたり、蒸し器で蒸したりします。山椒
の代わりにガーリックを使ってもおいしいですよ。

いろいろに応用が利き、料理のバリエーションが広が
ります。

刺身用紋甲イカ３００g、マヨネーズ大さじ２、
水大さじ４、塩少々、卵白１個分

①すべての材料をフードプロセッサーに入れ、ねばりが
出るまで混ぜ合わせ
る。
出来上がったしんじ
ょは、そのまま小さく
団子状にし、合わせ酢
につけて食べることも
できますが、生しいた
けの裏や、うなぎの蒲
焼につけて蒸せば、よ
りおいしさが引き立ち
ます。

ホテル東海園　料理長 

山本勝廣先生 

材　料

作り方

だしまき卵

卵を割るときは、
ついつい角で…。
でもこうすると
殻が卵液に混入
しがち。まな板な
どの平らな上で
割りましょう。 
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▲山本先生の手による「おせち」
まさに芸術品です。


