
簡単にできて美味しい、出来立てがたまらない手作りの楽しみ

燻製3種

材料（4人分） 

132kcal25〜30分
（下準備：半日）

刺身用ほたて…4個　たこ（足）…小2本　ゆで卵…2個

A
    上白糖…大さじ1/2　塩…40ｇ　ローリエ…1枚　

　   黒粒こしょう…5粒　水…400cc　白ワイン…大さじ3

レモン、チャービル…適量

スモークチップ（桜など）…1カップ　アルミホイル　

中華鍋　網　蓋

 作り方

①

②

③

バットなどにAを入れて混ぜ合わせ、ほたて、たこ、殻をむいた

ゆで卵を浸け込み、ラップをかけて半日漬け、乾かす。

中華鍋にアルミホイルを敷き、スモークチップを散らし、網を

置き、①のほたて、たこ、ゆで卵をのせ、蓋をして火にかける。

鍋のふちから煙が上がってきたら中火弱にし、15〜20分程

燻煙する。

memo

監修：ホームメイドクッキング
後援：公益社団法人糖業協会

http://www.homemade.co.jp/


