
 

 

 

 

車海老のぶちうまむすび 

 

 

 

 

【食材と分量】おむすび 3個分 

・山口県産米     1 合、 

・上関産車海老    140g 

・バター       10g 

・にんにく      2 片 

・オリーブオイル   小さじ 1 

 

【作り方】 

1.車海老の殻をむき、背ワタをとる 

2.車海老、塩、片栗粉をボウルに入れ、よくもむ 

3.2 を流水で洗う 

4.車海老を食べやすい大きさにカットし、キッチンペーパーで水気をとる 

5.フライパンにバター、にんにくを入れて熱する 

6.車海老を入れ炒め、オリーブオイル、粗挽き黒こしょうを入れさらに軽く炒める 

7.6 とご飯、刻んだ大葉を混ぜる 

 

【工夫したポイント】 

 大葉、にんにく、レモンも県産品にこだわりました。車海老の旨みが際立つように薬味

を選び、ご飯がすすむ味つけになったと思います。 

 

・レモン汁     大さじ 1 

・レモンの皮    適量 

・大葉       3 枚 

・粗挽き黒こしょう 適量 

・塩        少量 

・片栗粉      少量 


