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随時掲載 

★作り方 
① ブロード（だし）を作ります。タマネギ、ニンジン、セロリ、鶏手
羽先と水を鍋に入れ、約１時間煮て、だしをとります。 

② オリーブオイルを入れたフライパンに、つぶしたニンニク、鷹
の爪を入れ、味をしみこませます。ニンニクと鷹の爪を取り除き、生米を加え、表面を中火で炒めます。①の
ブロードを５回に分けて入れ、煮つめながら塩・ブラックペッパーで味を整えます。 

③ 別の鍋にオリーブオイルを入れ、きのこを炒め、②の中に入れます。火から外し、仕上げにパルメザンチー
ズ、バターを入れ、混ぜます。 

④ 皿にリゾットを盛り、パセリのみじん切りをふりかけたら出来上がり。 

♪♪新米ときのこのリゾット♪♪新米ときのこのリゾット

★作り方 
① 牛肉は塩・こしょうして、フライパンで表面に焼き色を付けま
す。焼きあがったら冷蔵庫で冷やします。 

② ソースを作ります。フライパンにサラダ油を入れ、タマネギ、ニンニクを炒めます。ブロード、しょうゆ、白ワ
イン、パプリカ、タバスコを加え、塩・こしょうで味を整えます。 

③ 付け合わせを作ります。リンゴ酢、砂糖、タマネギのみじん切りを混ぜ、ゆでたブロッコリーとミニトマトを加えます。 
④ 皿にサラダ菜を敷き、スライスした①を並べ、②のソースをかけ、カイワレダイコンを飾り、③を添えれば出来上がり。 

♪♪牛肉のたたき♪♪牛肉のたたき★材料（４人分）
牛モモ肉ブロック…… 100g

＜付け合わせ＞
リンゴ酢……………… 90cc
砂糖 ……………………20g
タマネギ（みじん切り） 1/2個
ブロッコリー ………… 1/2個
ミニトマト ……………… 4個
サラダ菜………………… 4枚
カイワレダイコン ………少量

＜ソース＞
タマネギ（みじん切り）・・・1/2個
ニンニク（みじん切り）・・・・・10g
サラダ油……………… 40cc
ブロード……………… 40cc
しょうゆ……………… 40cc
白ワイン…………………少量
パプリカ（粉末）…………20g
タバスコ…………………少量
塩 ………………………少々
ブラックペッパー ………少々

★材料（４人分）
ブロード………………300cc
（タマネギ、ニンジン、セロリ、
鶏手羽先、水 ………… 適量）
新米（生米） …………… 2合
きのこ……………………適量
（しめじ、マッシュルーム、生し
いたけ、舞茸など）
パルメザンチーズ………30g

バター……………………50g
オリーブオイル …………適量
ニンニク………………１かけ
鷹の爪 …………………１本
塩 ………………………少々
ブラックペッパー ………少々
パセリのみじん切り ……少量

▲秋になると活発にエサを追うア
オリイカ。エギングで気軽に釣れる

▲外海に面して潮通しも良い天草市久玉町の山ノ浦漁港

　今回は、今人気のエギ（餌木）を使ってアオリイカを狙
うエギングを紹介します。秋（10月～11月下旬頃まで）
は春～夏に産まれたイカが成長し、活発にエサを追う
ためエギングに最適な季節。そして何より、食べて美味しいのがアオリイカの魅力です。
　道具は専用のエギングロッドに 0.8 号の PEラインを巻いた小型スピニングリー
ルをセットし、ラインとエギの間に２号程度のフロロカーボンのショックリーダー（１
ｍ）を結びます。あとはラインにエギをセットするだけで準備完了。エギはピンク、オレ
ンジ、ブルー、ゴールドなどを基本に用意します。
　釣り方はエギをキャスト（投入）し、ラインを出したまま底まで沈ませます。そして糸フ
ケを取り、ロッドを２、３度大きくシャクってエギを跳ね上げます。このときのエギの動き
がアオリイカへのアピールです。興味をもったイカはエギに近づいてくるので、シャクリ
のあとは、もう一度ゆっくりフォールさせます。イカはこの時にエギに抱きついてくるので、

次のシャクリの時に重みを感じたら、エギが掛かった合図。
ラインを緩めず、ゆっくり巻き上げるのがコツです。
　今回実釣した山ノ浦漁港は、外海に面して潮通しも良く、
１kg を超える大型も狙える穴場です。熊本市内から少し遠
いですが、ぜひチャレンジしてみませんか。

★所要時間　熊本市内―天草市久玉町山ノ浦漁港まで、車で約２時間40分
★費　　用　エギ　1本600円～1500円程度

▲ピンク、オレンジ、ブルーな
どカラフルな色彩のエギ。サ
イズは2.5号～3.5号を用意

（天草市久玉町山ノ浦漁港）
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