
１．調味液を作ります。

　　酒としょうゆを１：３の割合で合わせ、鍋で沸騰後しっかり冷まします。

２．ボウルに氷水を張り、ひとつまみの塩を溶かしてから生すじこを入れ

　　10秒おいて軽くかき混ぜます。卵を覆っている薄皮がほぐしやすくなります。

　　卵がつぶれないように丁寧に両親指でなでるように薄皮や筋を取り除きます。

３．ほぐし終わったら水を流しながら浮いてきた薄皮を流します。

　　卵をザルに上げ薄皮や筋を取り除きます。

４．もう一度３を繰り返します。

　　薄皮は生臭さの原因となるので、面倒でも何度か繰り返して取り除きます。

５．薄皮を取り除き、きれいになった卵をザルに上げ水を切ります。(5分)

６．しっかりと水切りした卵を容器に入れ、調味液を卵にひたひたに注ぎます。

　　（しばらく（２～３日）置く場合は、煮沸したガラス瓶等に入れましょう。）

７．冷蔵庫で４～５時間ほど置けば完成です。

　　食べ頃は２～３日目あたりで、それ以上経つと脂っぽくなり食感も落ちるので

　　早めに食べましょう。もちろん要冷蔵です！

※アニサキスによる食中毒の予防のために

イクラのしょうゆ漬け

新鮮な生のすじこを使う場合は、アニサキス幼虫が混入している場合がありますので、十

分に洗浄し、目でよく見てアニサキス幼虫がいないことを確認してください。

アニサキスは-20℃で24時間以上冷凍する、もしくは中心温度60℃で1分以上加熱調理す

ることにより死滅します。

アニサキスについては、こちらをご確認ください。

http://www.maff.go.jp/j/syouan/seisaku/foodpoisoning/f_encyclopedia/anisakis.ht

※容器の煮沸消毒については、こちらを参考にしてください。

http://www.maff.go.jp/j/syouan/seisaku/foodpoisoning/fresh_vege.html


