
第３９回全国豊かな海づくり大会あきた大会開催記念      秋田のさかなを食べようキャンペーン 
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【材料】 
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 しょっつる 
 
 

 （ハタハタや鯛のしょっつるを使用） 

  秋田県         

鯛のしょっつる海藻蒸し（１人前） 

 旬の魚 鯛（たい） レシピ紹介 

9月7日・8日開催 

 

 鯛    切り身（半身） 

 生わかめ    適量 

 早煮昆布    適量 

       ①混合調味液 
 水12：しょっつる1 

 の割合で混ぜる。 

 

 

 

【作り方】 
 

 １．鯛の切り身を①の混合調味液に、１５分間つけ込む。 

 ２．１のつけ液を蒸し皿に、あらかじめ少し入れておく。 

 ３．１のつけ液に、さっと合わせた生わかめと昆布を 

      蒸し皿に敷き、 １でつけた鯛の切り身をのせて、 

      10分間以上、蒸し上げる。 


