
memo

材料（4人分） 

作り方

さばのグリル焼き香味ソースかけ
香味ソースがポイントのマスターしたいお魚メニュー さば…4切れ（280ｇ）

A  ［ 酒…大さじ1　しょうゆ…小さじ2　しょうが汁…少  々］
キャベツ…200g　かいわれ大根…1パック
　　長ねぎみじん切り…大さじ2　
　　しょうがみじん切り…大さじ1／2　

B
　にんにくみじん切り…1／2片分　白すりごま…大さじ1
　　しょうゆ…大さじ1と1／3　酢…大さじ2　酒…大さじ1
　　三温糖…大さじ1／2　ごま油…小さじ1／2

①
②
③
④

⑤

さばは一口大にそぎ切りし、Aで下味をつける。
①の水気を拭き取り、グリルで5～7分焼く。
Bを混ぜ合せて香味ソースを作る。
キャベツは千切りして水洗いし水気をきる。かいわれ大根は根元
を切り落とす。
器にキャベツとかいわれ大根を盛り付け、②をのせ、③をかけて
仕上げる。

173 kcal
調理時間
20分

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/


