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JAグリーンおおだ

7月は、休まず営業いたします。
・毎月５のつく日はポイント５倍！
・毎月０のつく日は玉子が半額！
・毎週火曜日は火曜均一セール！
・毎週木曜日は午後４時から夕方市！

「新鮮な旬のお刺身」
今月の料理

㈲岡富商店
　代表取締役
　 岡田　明久さん

提供：石見銀山産直出荷者協議会

●アジ
❶  エラの部分から包丁を入れ、頭を落とす。
❷  腹を切り開き、内臓を取り、流水できれいに洗い流す。
　※�血合い膜があるので、包丁でさーっと切っておく
のがコツ。

❸  頭側から中骨にそって包丁を引き、３枚に下ろす。
❹  ヒバラ（腹部）を切り落とす。
❺  頭側から包丁を皮と身の間に入れ、皮を指で押さえ
ながら包丁を入れていき、身の中ほどまできたらひっ
くり返して、手で皮を剥ぐ。

●白イカ
❶  口のあたりから包丁を入れ、内臓、眼、くちばしを
きれいに取り除いて、真水でしっかり洗う。

❷  ゲソと胴体を切り離し、骨を取る。
❸  軽くイカの身を押さえ、刃先で切っていく。

●トビウオ
❶  包丁の刃先を使ってウロコを落とし、胸ヒレの部
分から包丁を入れ、頭を落とす。

❷  腹を切り開き、内臓を取り、流水できれいに洗い
流す。

　※�血合い膜があるので、包丁でさーっと切ってお
くのがコツ。

❸  腹ビレと付け根の骨を切り落としておく。
　※�腹ビレを指で引っ張るようにすると、付け根の
骨が切り落としやすい。

❹  頭側から中骨にそって包丁を引き、３枚に下ろす。
❺  ヒバラ（腹部）を切り落とす。
❻  尻側から包丁を皮と身の間に入れ、皮を指で押さ
えながら皮を剝ぐ。

年金無料相談
複雑な年金手続きのお手伝いをいたします。
どなたでもお気軽にご来店ください。

※時間はいずれも９：00～15：00

7月 7日（日）JA大田東支店 ☎0854-82-8514
7月28日（日）JA温泉津支店 ☎0855-65-2235

＜作り方＞
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