
 

 

 

 

 

 

 

 

 

  
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

函 館  農 水 産 物  

 ブ ラ ン ド 推 進 協 議 会 

【材料】２人分 

  タラ（切り身） ・・・２００ｇ 

  昆布 ・・・適量 

  カイワレ大根 ・・・適量 

  万能ねぎ ・・・適量 

  大根（角切り 茹でたもの） 

 ・・・１２カット 

  舞茸 ・・・６０ｇ 

  バター ・・・４０ｇ 

  サラダ油 ・・・４０ｇ 

 

■発行／函館農水産物ブランド推進協議会      ■講師・レシピ協力／池田洋二（Restaurant nana-papa オーナーシェフ） 

【作り方】 

① タラを１００ｇにカットにして、昆布で挟み、  

ラップで包み、一晩冷蔵庫に置いておく。 

 

② フライパンにサラダ油を引いて、タラを  

昆布〆のまま焼き、焼き上がったら取り  

出す。 

 

③ フライパンにバターを入れ、大根と舞茸を  

ソテーし、万能ねぎを加える。 

 

④ タラを器に盛り付け、③とカイワレ大根を  

あしらう。 

【材料】２人分 

  タコ足 ・・・１００ｇｇ 

  ジャガイモ ・・・小１個 

  ミニトマト ・・・４個 

  モッツァレラチーズ ・・・８カット 

 

  【ソース】 

  タラコ ・・・３０ｇ 

  みりん ・・・５ｇ 

  醤油 ・・・５ｇ 

  オリーブ油 ・・・１０ｇ 

 

【作り方】 

① 生のタコを１日冷凍する。 

 

② タコを冷凍のまま３０～４０分茹でる。 

 

③ ジャガイモも一緒に茹で、串が通ったら 

取り出し、皮をむいてカットする。 

 

④ 【ソース】を混ぜ合わせる。 

 

⑤ 茹で上がったタコを熱いうちに切り分け、

ジャガイモ、モッツァレラチーズ、ミニトマト

と一緒に盛り付け、ソースをかける。 

H３０料理教室レシピ集 

 『タコとモッツァレラのタラコソース』 『『タタララのの昆昆布布〆〆  洋洋風風松松前前焼焼きき』』 

              

『『タタララややタタココをを使使っったた料料理理』』 

 
 


