


銀座しのはら監修
西京焼きのミールキット

調理時間 15分

調理開始前に必ず1度ご視聴ください

プレミアムミールキット
つくり方の動画はこちら

動画でポイントがわかる！

家庭で用意するもの：キッチンペーパー、アルミホイル

※常温で2時間もしくは流水で
　5～17分程度で解凍します

解凍し、パックから
具材を取り出す

【片面焼き】皮面（表面）を中火で4～5分程度焼く／【 両面焼き】弱火で8～9分焼いて完成
※皮が少し乾いてコゲがつき始めるくらいが一番おいしい頃合です。

【片面焼きの場合】裏面を中火で3～4分程度焼いて完成
※皮面に比べて少しあっさり目に焼くとふっくらと仕上がります。
　皮は生っぽいと美味しくないので少し重点的に焼きましょう。

※水で洗わず、少し味噌がつい
　ているくらいで十分です

具材についている
味噌を拭き取る

魚焼きグリルにアルミ
ホイルを敷く

※手順３より後の手順は食材によって異なります。ご購入の商品の食材をご確認の上調理をお願いします。
※ご家庭の魚焼きグリルが片面の場合は片面焼きを、両面の場合は両面焼きの手順で調理ください
 （動画は片面焼きを前提とした手順となっております。）

鮭・銀鱈 表面（皮面）を６割、裏面を４割くらいの加減で焼きます。ポイント！

【片面焼き】表面を中火で3～4分程度焼く／【 両面焼き】弱火で5～6分焼いて完成

【片面焼き】裏面をを中火で2～3分程度焼いて完成
※北寄貝は焼き上がりが少し硬めになります。焼いた後、火傷に注意しながらお好みで３～４等分にして下さい。

帆立・北寄貝 中心がしっとりと焼きあがることを目安に生焼けにならないようにしっかりと焼いてください。ポイント！

【片面焼き】殻を剥かずに中火で3～4分程度焼く
【両面焼き】殻を剥かずに弱火で7～8分程度焼いて完成

【片面焼き】身を返して中火で3～4分程度焼いて完成

車海老

身と殻の間に指を入れ肝が切れない様に身を外し、
元の通りに殻の上に身を置く。

【片面焼き】表面を中火で3～4分程度焼く
【両面焼き】弱火で8～9分程度焼いて完成

【片面焼き】身を返し中火で3～4分程度焼いて完成
※焼けたらお好みの厚さに切ってお召し上がりください。

鮑 焼いた鮑は非常に熱くなっております、
火傷に十分ご注意下さい。

ポイント！

殻付でお召し上がり頂く場合は、
殻をしっかりと焼いて下さい。

ポイント！

鮑の身の外し方
①殻と身の間に指を入れ
て、肝が付いていない方か
らぐっと指を差込み、貝柱
を外す。殻で指を切らない
様ご注意下さい。

②肝と紐がちぎれないよ
うにゆっくりと引いて、殻
から身全体を外す。

サービス向上のためアンケート
へのご回答をお願い致します。
アンケートページは左記QRコ
ードからお願い致します。

ご利用者様アンケートのご案内

※解凍時間を除く

❶

❷

❶

❷

※殻付きのままでも、殻を剥いても美味しくお召し上がり頂けます。


