
 

 

 

 

 

 

 

 

 

  
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

函 館  農 水 産 物  

 ブ ラ ン ド 推 進 協 議 会 

【材料】 

すり身状にしたイカゲソと、包丁

で粗みじん切りにしたイカゲソを挽

き肉の代わりに使います。 

 

その他は、ハンバーグに入れる

一般的な材料をお使いください。 

（例 ： 玉ねぎのみじん切り、小麦

粉、塩、コショー、すりおろした生姜

など） 

■発行／函館農水産物ブランド推進協議会      ■講師・レシピ協力／函館市漁業協同組合函館地区女性部 

【作り方】 

① ハンバーグの要領で、塩・コショーな

どで下味をつけたタネを食べやすい大

きさに形を整え、油を引いたフライパン

で焼きます。 

 

② ケチャップ、おろしポン酢など、ソース

はお好みで。 

 

③ タネに、みじん切りした紅生姜を入れ

て焼き、たこ焼きソースをかけてもおい

しくいただけます。 

【材料】 

  スルメイカ ・・・１パイ 

          （大きめのもの） 

  イカゴロ ・・・適量 

  味噌または醤油 ・・・適量 

  生姜 ・・・少々 

  砂糖 ・・・少々 

【作り方】 

① 鍋またはフライパンに少量の水を入れ、

イカゴロを入れて弱火でイカゴロを溶くよ

うに炒める。 

 

② 食べやすい大きさに切ったスルメイカ

（輪切りでも細切りでもどちらでも可）を入

れて中火で混ぜ合わせる。 

 

③ 味噌または醤油、生姜、砂糖を加えて

混ぜ合わせ、ひと煮立ちしたら出来上が

り。 
 
※イカは火を通し過ぎると硬くなるので注意 

H２９料理教室レシピ集 

 『スルメイカのゴロ煮』 『『イイカカゲゲソソミミンンチチ』』 

       

『『ススルルメメイイカカをを使使っったた料料理理』』 

 

味噌味・醤油味の 

２とおりの味を 

お好みで！！ 

 


