
 

Step１ 
フライパンに①を入れて沸騰させます。 
 
Step２ 
沸騰したら水洗いした生のコウナゴを入れ
て，強火で煮ます。  
 
Step３ 
焦がさないように注意しながら煮込みます。 
 
 
Step４ 
ある程度水分が無くなったら，温かいうちに
ザルに移し，煮汁を切ったら出来上がり。 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

   

 

 

  

 

 

 

【【料理解説】 
3～5 月が旬のコウナゴを佃煮にすれば，ご飯のおかずにもなるし，お酒のお摘まみになるのでお父さんに満足してもらえる

こと間違いなし！佃煮を冷凍すれば一年間いつでも美味しいコウナゴが堪能できます♪ 
 

 

生コウナゴ ４００ｇ 
醤油    ５０ｃｃ 
酒     １００ｃｃ 
みりん   １００ｃｃ  ① 
砂糖    １００ｇ 
水あめ   １３０ｇ 

【コウナゴの佃煮の動画はこちら】 

YouTubeへのリンク 
 

【材料紹介】 【作り方】 

 

 

https://youtu.be/1cQc3WvpcHw

