
徳島県産農産物でつくる、美味しい・楽しい・簡単レシピ！ 

レシピ提供：料理研究家ＨＩＴＯＭＩ 

 

サーモンとキャベツの柚子風味ぬか漬け 

 

▼材料（2 人分） ▼作り方 

○サーモン    …1 柵 

○キャベツ    …2 枚 

○Ａ： 

 ・ＥＶオリーブ油 …大 1 

 ・柚子の絞り汁  …大 1 

 

＜ぬか床材料＞ 

○米ぬか     …500g 

○水       …500cc 

○塩       …65g（米ぬかの 13％） 

○鰹削り節（厚削り）、乾燥昆布、赤唐辛子、

柚木の皮    …各適量 

○野菜のヘタ   …少々 

① 水と塩で食塩水を作り、米ぬかに加えてよ

く混ぜ、味噌の固さくらいにする。 

 

② 鰹削り節（厚削り）、乾燥昆布、赤唐辛子、

柚木の皮を混ぜる。 

 

③ 捨て野菜（野菜のヘタ）が表面に出ないよ

うに漬け、1 週間は捨て野菜を 2、3 回変え

ながら毎日朝夕混ぜる。 

 

④ ぬか床をラップにのせて広げ、サーモンを

のせて包み冷蔵庫で 1 日置く。キャベツは

ぬか床に漬けて 1 日置く。 

 

⑤ 皿に①をそぎ切りにしたサーモンとキャ

ベツを千切りにしたものをのせ、Ａをかけ

る。 

 

http://www.tm.zennoh.or.jp/
http://www.hitomi-cook.com/

