
的
に
一
週
間
～
一
〇
日
ほ
ど
保
た
せ
る
た
め
に

巻
簀
で
巻
い
て
蒸
し
ま
す
が
、
そ
う
し
ま
す
と

鮟
肝
の
旨
み
が
落
ち
て
し
ま
い
ま
す
の
で
、
鍋

に
七
～
八
分
目
の
湯
に
立
塩
と
同
じ
く
ら
い
の

塩
分
濃
度
に
し
て
、
沸
騰
さ
せ
た
湯
で
泳
が
せ

る
よ
う
に
し
て
サ
ッ
と
茹
で
る
と
、
旨
み
が
鮟

肝
の
中
に
凝
縮
し
て
美
味
し
く
仕
上
が
り
ま

す
。

　
骨
は
酒
と
水
で
休
憩
時
間
な
ど
を
利
用
し
て

沸
騰
さ
せ
な
い
で
弱
火
で
コ
ト
コ
ト
五
時
間
ほ

ど
か
け
、
缶
詰
の
鮭
の
中
骨
の
よ
う
に
箸
が
通

る
く
ら
い
で
火
を
止
め
ま
す
。
中
骨
か
ら
は
濃

厚
な
髄
液
が
出
て
き
ま
す
の
で
、
残
っ
た
煮
汁

は
鍋
の
出
汁
と
し
て
使
い
ま
す
。
し
か
し
、
煮

す
ぎ
ま
す
と
、
食
感
も
よ
く
な
く
な
り
ボ
ソ

ボ
ソ
に
な
っ
て
し
ま
い
ま
す
。

　
皮
は
火
が
入
る
か
入
ら
な
い
ぐ
ら
い
の
加

減
で
茹
で
ま
す
。

　
肝
酢
味
噌
は
、
鮟
肝
と
し
て
出
せ
な
い
切

り
落
と
し
の
と
こ
ろ
を
裏
漉
し
し
て
酢
味
噌

と
合
わ
せ
ま
す
。

① 鮟鱇の吊し切り。
②  吊し切りにした鮟鱇を七つ道具と骨に

分ける。
③ ②を別々に霜降りする。
④   霜降りした鮟肝を大鍋に七～八分目の

水を加えて沸騰させ、鮟肝を泳がせる
ように茹でる。

⑤   骨を酒と水で５時間ほど沸騰させずに
弱火でコトコト煮込む。

盛り付け例

　
当
店
の
コ
ン
セ
プ
ト
は
、
こ
だ
わ
り
の
食
材

で
お
酒
に
マ
ッ
チ
し
た
和
を
基
調
に
し
た
創
作

料
理
を
提
供
し
つ
つ
、
敷
居
の
高
く
な
い
居
酒

屋
感
覚
で
ご
利
用
頂
け
る
店
を
目
指
し
て
い
ま

す
。

　
雑
誌
の
企
画
の
た
め
の
調
理
で
は
な
く
、
当

店
で
日
頃
の
営
業
で
提
供
し
て
い
る
調
理
の
工

夫
を
紹
介
さ
せ
て
い
た
だ
き
ま
す
。

　
冬
場
、
ふ
ぐ
に
比
べ
て
比
較
的
安
価
に
食
せ

る
鮟
鱇
の
廃
棄
率
を
限
り
な
く
ゼ
ロ
に
近
づ
け

た
調
理
法
を
披
露
さ
せ
て
い
た
だ
き
ま
す
。
も

と
も
と
鮟
鱇
は
骨
以
外
捨
て
る
部
位
が
な
い
と

い
う
ほ
ど
歩
留
り
の
よ
い
魚
で
す
。
今
回
は
、

骨
を
柔
ら
か
煮
に
し
て
骨
ま
で
食
べ
ら
れ
る
よ

う
に
し
て
い
ま
す
が
、
鮟
鱇
も
骨
ま
で
食
べ
ら

れ
る
と
い
う
ひ
と
つ
の
パ
フ
ォ
ー
マ
ン
ス
で
、

中
骨
の
髄
液
で
美
味
し
い
出
汁
を
取
る
と
い
う

調
理
の
工
夫
で
す
。

　
鮟
鱇
を
吊
し
切
り
に
し
て
卸
し
、
七
つ
道
具

と
骨
に
分
け
て
霜
降
り
し
ま
す
。
鮟
肝
は
一
般

鮟
鱇
を
無
駄
な
く
調
理
す
る
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調理の工夫

鮟
鱇
七
道
具

　
　
湯
　
引
　
き

　
骨
柔
ら
か
煮

　
あ
し
ら
い
一
式

　
肝
酢
味
噌

15 14


