
玉ねぎ
１～２個

レタス
１玉

鍋に水と昆布を入れ、温度を６０℃くらいに保ち、
じっくりと煮だして昆布を取り出します。

玉ねぎから昆布だしに甘みが出てくる頃が食べごろ！

肉は１枚ずつ広げて泳がすようにしゃぶ
しゃぶし、肉が少し白く変わり出したら、
ゆずポン酢とごまだれの味で楽しんでく
ださい。

レタスは一口大にちぎり、軽くしゃぶしゃぶして、
シャキシャキ感で味わってください。

ゆずポン酢

しらがネギの生を包んでたれに付けて召し上がれ。絶品！
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昆布

白ねぎ
適量

玉ねぎ輪切り

３００～４００ｇ

５～６ｃｍの長さに切って芯を抜いてから２～３ｍｍ幅に切
り、布に包んで水で軽く揉み洗いをして、固く絞ってネギを皿に
乗せると、しらがネギの出来上がりです。

しらがネギ

芯


