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は
る
ば
る
海
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え
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く
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供
が
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飯
だ
け
で
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達
人
の
手
に
か
か
れ
ば
、食
べ
慣
れ
た
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ず
の
蒲
焼
が
、色
と
り
ど
り
の
味
わ
い
を
見
せ
て
く
れ
る
。
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終
着
駅
は
ひ
と
つ
に
あ
ら
ず
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麗
な
る
七
変
化
を
と
く
と
御
賞
味
あ
れ
。

「山利喜」主人

山田廣久

う
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え

食パン（8枚切り）　3枚／鰻蒲焼　1串／ルイユ　大
さじ3杯程度／黄野菜（レタス、トレビツ、オニオン
スライスなど）、キュウリ、パセリ、ポテトチップス、
塩・コショウ　各適量

材料

1食パンはトースターでキツネ色に焼く。蒲焼は温
めておく。黄野菜は水気を切っておく
21枚目のトーストに軽くルイユ※をぬった後、黄
野菜をひき、軽く塩・コショウをする
32枚目のトーストをのせ、その上に蒲焼を置き、
蒲焼にルイユをぬる
43枚目のトーストをのせ、手でしばらく押さえ、
耳を切り取り、食べやすい大きさに切った後、皿に
のせ、パセリとポテトチップスで飾る

作り方

鰻蒲焼　20g／辛味ダイコン　100g／オクラ　1本／
ポン酢　適量

1オクラは湯通し、蒲焼は温めて1cm角に切っておく
2スライスしたオクラと鰻をボールに入れる
32のボールに、すりおろした辛味ダイコンとポン酢適
量を入れ味をととのえる

材料

作り方

秘伝のタレと炭火で焼くやきとんで名高い創作
居酒屋。特に赤ワインと八丁味噌を使った煮込
みは絶品。フレンチテイストの料理も多く並ぶ。

山利喜

素
材
自
体
に
優
劣
は
な
い

遊
び
心
が〝
食〝

を
広
げ
る

※簡易版ルイユの作り方
マヨネーズをベースにマスタード、ケチャップ、に
んにく、アンチョビをすりつぶして混ぜ合わせる
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