
 

Step１ 
カレイを５枚におろし，食べやすいサイズに切り
ます。 
 
Step２ 
水分をよく吸い取ったら，片栗粉をまぶし，油で
揚げます。 
  
Step３ 
水・調味料①を鍋に入れひと煮立ちさせ，漬け汁
を作ります。 
 
Step４ 
作った漬け汁の半分を容器に移し，玉ねぎ・ニン
ジン・パプリカと揚げたカレイを入れたら，残っ
た漬け汁を入れます。 
 
Step５ 
一晩冷蔵庫で漬け汁と馴染ませたら出来上がり。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

【【料理解説】 
９月頃のカレイは，身が厚くなって美味しい時期です。フライやお刺身もちろん美味しいですが，甘酸っぱい南蛮漬けは，

ご飯が進むこと間違いなしです！ 
 

 

カレイ    ２枚（３０ｃｍ位のもの）    

玉ねぎ    １個   ※スライス 

ニンジン   １本   ※千切り 

パプリカ   １個   ※彩りのため 

水      ４００ｃｃ   

めんつゆ   １００ｃｃ  

酢      １００ｃｃ 

みりん    １００ｃｃ  ① 

砂糖     大さじ２ 

味の素    少々 
 

 

【カレイの南蛮漬けの動画はこちら】 

YouTubeへのリンク 

【材料 ２～３人分】 【作り方】 

 

https://www.youtube.com/watch?v=yJmPxdvBvj0
https://www.youtube.com/watch?v=yJmPxdvBvj0

