
料理実演《レシピ》

紅ずわい蟹のみかん酢味噌和え
紅ずわい蟹の巻きずし

　講師：井戸清光 先生（とやま食の匠）

とやまグルメ・フードフェスで紹介した料理レシピは
すべて特設サイトからもご覧になれます。

とやまグルメ・
フードフェス2026
特設サイト



創作の匠体験

紅ずわい蟹のみかん酢味噌和え

 

① 紅ずわい蟹を殻から身を外す。
② 春菊、水菜をお湯で下ゆでして、水で冷まして水気を切る。
③ みかんの房を外す。
④ 酢味噌を混ぜ合わせて食材を合わせる。

[材料]

[作り方]

紅ずわい蟹
みかん
春菊
水菜
酢味噌（白味噌50g、砂糖5g、酢15g）

20ｇ
20ｇ
20ｇ
10ｇ
10ｇ

紅ずわい蟹の巻きずし

① 紅ずわい蟹を殻から身を外す。
② ラップを広げておぼろ昆布シート、錦糸玉子シートを敷き、すし飯
を広げる

③ すし飯の真ん中に紅ずわい蟹、胡瓜を載せる。
④ ラップを利用して巻きずしにする。
⑤ プラスチック製ナイフでカットする。

[材料]

[作り方]

紅ずわい蟹
おぼろ昆布シート
錦糸玉子シート
胡瓜
すし飯

50ｇ
1枚
1枚
1/8本
150ｇ


