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グルメ紀行ボックス 三重
2020年 4 月下旬 発売予定

ANAマイル
使えます！

A-style

ANAショッピング A-style 販売サイト販売サイト 株式会社
ANA ケータリングサービス

※掲載写真はイメージです。



③簡単レシピで手軽に調理

このひと箱で、三重の厳選食材を使った一流シェフの味がご家
庭で堪能いただけます。
銘柄鶏である伊勢赤どりや三重県産 真鯛など、その土地を感じら
れる品々、伊賀の蔵元・大田酒造の地酒（特別純米酒 半蔵 神の穂）
も入っています。

①ネットで注文 ②送付先にお届け

※配達指定日可能

2 品が約 1 時間で完成

販売サイト
調理器具

材料（2人前）

下準備

・ふた付鍋（22cm） ・トン
グまたは菜箸 ・まな板 

・包丁 ・ボール ・スプーン

真鯛 160g

塩 3g

乾燥わかめ 2g

アスパラ 4本

食用油 20cc

料理酒 40㏄

水 190cc

（わかめを戻す水50ccを
含む）

海の七草（粉末） 1g

バター 1個

　の鍋にアスパラを並

べ、皮側を上にした真鯛
を

アスパラの上に置く。

戻したわかめを真鯛の
上

に乗せ、ふたをし中火で約

8分蒸す。

真鯛に火が通ったのを

確認し、わかめ、真鯛、ア
ス

パラを取出す。

鍋に残った水分は沸騰
さ

せ、1/3量になるまで煮
詰

める。
海の七草を1gを加え火

を

止め、バター 1個と塩1g
を

加え、しっかり混ぜる。

※味を見て足りない場合
は

塩で調節してください。

お皿にアスパラ、真鯛、わ
かめを盛り　でできたソ

ースをス

プーンでかけ、仕上げる。

このレシピの調理には「青
色」のシールの食材をお使

いください。

このレシピの調理には「青
色」のシールの食材をお使

いください。

・野菜は洗ってご使用

ください。

・骨、うろこが残ってい

る場合がございますの

で、ご注意ください。

・真鯛の切り身にひと

つまみ約1gの塩を振

り約10分置く。

調理時間 30 分程度調理時間 30 分程度

調理手順

　マークの食材はご家庭
のものをご使用ください

。

三重県産 真鯛とアスパラ
の海藻蒸し

「海の七草」ソース 志摩観光ホテルフレンチレストラン「ラ
・メール」

伊勢志摩で採れる7種
の海藻を粉末にした「

海の七草」は

実際に行われている風
習から生まれた一品。

鮑の住む海

の豊かさから生まれま
した。

樋口総料理長の一言

三重県産の真鯛とわか
めを蒸しあげます。

伊勢志摩の恵み「海の七
草」にお酒の風味を加え

たソースは

まろやかで味わい深い
一皿に。

三重県の海の香りを感
じて頂ける一品です。

蓋のできる鍋に、食用油

5ccを入れ、アスパラを軽
く

炒める。約1gの塩を入れ
下

味をつける。アスパラを取
出

し、鍋に料理酒40ccを入
れ

沸騰させ、アルコールをと
ば

し、水140ccを加える。

・乾燥わかめ2gを水50c
cに浸す。戻ったら水気を

きる。

・アスパラの皮の固い部
分を剥き、半分に切り分

ける。 調理手順

調理器具

材料（2人前）

下準備

機種によって火力が異なりますので様子を見ながら焦さないようこんが

りと焼き色を付けてください。

Attention

三重県産 伊勢赤どり味噌と柑橘の香り焼き

・フライパン ・トングまたは菜箸 ・まな板
・包丁 ・アルミホイル ・スプーン
・ボウル

　マークの食材はご家庭のものをご使用ください。伊勢赤どりモモ肉（1 枚）   
約 280g白ネギ 
1 本パン粉 
10g塩 
2g

マヨネーズ 30ｇ  味噌 
8ｇゆずの皮 1 袋

フライパンに鶏モモ肉の皮を下に入れ、中火で10分焼く。
ネギは塩1gを振り、両面に焼き色を付けながら焼く。

皮側にきれいな焼き色が付いたらひっくり返し、少し火を弱め反面も焦がさないように約10分焼く。ネギは焼きあがったら取り出しておく。

鶏モモ肉に火が通ったのを確認し、皮を上にしてアルミホイルに取り出す。皮の上に①をスプーンで塗り、パン粉を振る。180度オーブントースターでパン粉にきつね色の焦げ目がつくまで約2分焼く。

お皿に鶏モモ肉をのせ、焼きあがったネギを添える。

志摩観光ホテルフレンチレストラン「ラ・メール」
味噌とマヨネーズに柑橘の皮を加えることで軽やかさを
出しました。三重は柑橘栽培も盛んで、旬の季節には
「ラ・メール」のメニューでも登場する食材の一つです。

樋口総料理長の一言

このレシピの調理には「黄色」のシールの食材をお使いください。

このレシピの調理には「黄色」のシールの食材をお使いください。

・骨、毛が残っている場合がございますので、ご注意ください。
・鶏モモ肉1枚を半分に切り、身のほうにひとつまみ約1gの塩を振り5分置く。・ネギを2㎝幅に斜め切りにする。

調理時間 40 分程度
調理時間 40 分程度

伊勢赤どりのモモ肉に三重県産の味噌と柑橘の皮を合わせ、
パン粉を焼き上げることで食感と香ばしさが加わり、風味豊かに仕上がります。相性の良い焼ねぎを添えてお召し上がりください。

・ゆずの皮を細かく切る。・マヨネーズ30g、味噌8g、ゆずの皮を混ぜ合わせる。ー①

三重
（伊勢志摩）

三重の魅力が詰まったグルメボックスを
家族や大切な人への贈り物にぜひ！

ご利用方法

第4弾

三重の厳選食材三重の厳選食材

特典いろいろ特典いろいろ

三重の一流シェフがレシピを考案三重の一流シェフがレシピを考案

2016 年に開催された伊勢
志摩サミットの会場にも
なった志摩観光ホテルは英

志摩観光ホテル

レシピはこちら！
真鯛

三重県産の真鯛とわか
め、海の七草にお酒の
風味を加えたソースは
まろやかで味わい深い
一皿です。

鯛とアスパラの海藻蒸し
「海の七草」ソース

伊勢赤どりのモモ肉
に味噌と柑橘の皮を
合わせ、風味豊かに
仕上がります。

伊勢赤どり味噌と
柑橘の香り焼き

ANA マイル
使えます！

伊勢赤どり

虞湾を望む高台に建つ穏やかな海と深い森に抱かれた大人のラグ
ジュアリーリゾートです。当館には5つのレストランがあり、豊穣
の海の恵みと三重の美食をお楽しみいただけます。

※未成年の飲酒は法律で禁止されています。

・旅気分が味わえる品々
・三重の地酒
（特別純米酒 半蔵 神の穂）
（ANA FINDELISH オリジナルラベル）

・松阪木綿しおり


