
冬
場
が

″旬
″

金
目
鯛
の
煮
付
け

い
ろ
い
ろ
な
食
べ
方
が
で
き
る
美
味

し
い
魚
で
す
。
刺
身
、
煮
魚
、
鍋
物
、

粕
漬
、
干
物
、
美
味
し
い
料
理
が
楽
し

め
ま
す
。

金
目
鯛
は
水
深
２
０
０

ｍ
～
８
０
０

ｍ
の
暖
海
域
に
棲
む
深
海
魚
で
、
日
本

で
は
茨
城
県
以
南
の
大
平
洋
側
で
漁
獲

さ
れ
ま
す
。
漁
獲
量
の
４
割
強
が
静
岡

県
で
、
次
は
高
知
県
が
約
２
割
、
関
東

地
方
で
は
勝
浦
沖
、
相
模
湾
、
駿
河
湾
、

伊
豆
七
島
等

の
漁
港
で
水
揚
げ
さ
れ
、

そ
の
殆
ど
が
関
東
地
域
で
消
費
さ
れ
ま

す
。旬
は
脂

の
の

っ
た
１２
月
～
３
月
で

す
。
金
目
鯛
の
調
理
は
火
を
通
し
過
ぎ

な
い
よ
う
に
し
て
、
と
ろ
っ
と
し
た
食

感
を
楽
し
む
こ
と
で
す
。

金
目
鯛
の
レ
シ
ピ
の
多
く
は
生
臭
さ

を
と
ば
す
為
に
生
姜
を
使

い
ま
す
が
、

鮮
度

の
良

い
金
目
鯛
を
買

い
求
め
て
、

生
姜
を
使
わ
ず
、
や
や
ま
ろ
や
か
で
、

こ
く
の
あ
る
金
目
鯛
を
味
わ

つ
て
み
て

く
だ
さ
い
。

鮮
度
の
良

い
金
目
鯛

¨
え
ら
の
内
側

が
鮮
や
か
な
赤
色
で
、
日
の
周
り
に
濁

り
の
無
い
も
の
。

【材
料
】
（４
人
分
）

金
目
鯛

¨
４
切
れ

（切
り
身
）

（
１
切
れ
１
０
０

ｇ
～
１
３

０

↓

煮
汁
　
水

¨
４０

ｃｃ

酒

一
５０

ｃｃ

砂
糖

¨
５０

ＣＣ

醤
油

¨
６０

ｃｃ

＊
み
り
ん

¨
大
匙
１
～
２

〔照
り
を
出
す
仕
上
げ
用
に
〕

【作
り
方
】

①

浅

め

の
広

口
鍋

に
煮
汁

の
材

料

（水

・
酒

・
砂
糖

・
醤
油
）
を

い
れ
て

火
に
か
け
、
煮
立
て

（沸
騰
さ
せ
）
ま

す
。
砂
糖
が
溶
け
た
ら
鍋
に
金
目
鯛
の

皮
目
を
上
に
し
て
重
な
ら
な
い
よ
う
に

並
べ
、
強
め
の
中
火
に
し
４
～
５
分
煮

ま
す
。

②
煮
立

っ
た
ら
煮
汁
を
皮
目
に
回
し
か

け
、
表
面
に
火
を
通
し
ま
す
。
落
し
蓋

を
し
て
煮
汁
が
蓋
に
あ
た
り
上
手
く
対

流
す
る
よ
う
な
火
加
減

（中
火
）
で
約

４
～
５
分
煮
ま
す
。

③
み
り
ん
を
皮
目
の
上
に
か
け
照
り
を

だ
し
て
完
成
で
す
。
付
け
合
せ
は
牛
芽

（下
茄
で
を
し
て
、
煮
汁
で
煮
る
）
、
う

ど
等
。

エ
ネ
ル
ギ
ー

¨
約
１
９
０
回

（１
人
前
１
切
れ
）

調
理
時
間
２０
～
３０
分

【注
意
】

※
煮

つ
け
と
は
煮
汁
に
身
を

つ
け
て
食

べ
る
こ
と

で
、

魚
に
味
を
含
ま

せ
る
こ
と
で
は

な
い
。

※
長
く
煮
る
と

身
が
硬
く
な

っ

て
美
味
し
さ
が

失
わ
れ
る
。


