
魚の黄金焼き 

＜材料 5人分＞ 

白身魚（たら・赤魚等）  ６０ｇ×５切れ 

卵        大１個 

  みそ     小さじ２ 

  マヨネーズ  大さじ４弱 

  人参      ６０ｇ 

  みりん    小さじ１ 

アルミカップ 

 

魚の西京焼き 

＜材料 5人分＞ 

白身魚（たら・赤魚等）  ６０ｇ×５切れ 

しょうが    ２ｇ 

みそ    大さじ１ 

  酒     小さじ１ 

  みりん   小さじ２ 

  砂糖    小さじ２ 

  濃口醤油  小さじ１/2 

  片栗粉   小さじ 1/2 

油     適量 

 

＜作り方＞ 

① にんじんをすりおろす。 

② Ａをすべて混ぜ合わせ、２００℃のオーブンで焼く。 

（焦げ目がつきやすければ、温度を下げて焼く。） 

A 
焼き上げると、人参と

卵の色が映え、黄金焼

きという料理名のよ

うになります。 

＜作り方＞ 

① しょうがをすりおろす。 

② Ａを混ぜ合わせる。 

③ 魚を②に３０分くらい漬け込む。 

④ フライパンに油を引き、③の魚を焼く。 

少し甘めの味付け

です。 A 


