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お家で食べる最高の一杯
　

長
い
冬
を
超
え
、
猿
払
村
で
は
ホ
タ

テ
漁
が
始
ま
っ
た
。
よ
う
や
く
始
ま
る

漁
の
季
節
を
心
待
ち
に
し
て
い
た
方
も

多
い
だ
ろ
う
。
そ
こ
で
今
回
は
、
猿
払

産
の
ホ
タ
テ
を
使
用
し
た
、
自
宅
で
作

れ
る
炙
り
ホ
タ
テ
ユ
ッ
ケ
丼
を
紹
介
し

た
い
。

　

ユ
ッ
ケ
丼
に
は
、
そ
の
日
水
揚
げ
さ

れ
た
新
鮮
な
ホ
タ
テ
を
使
用
し
た
。
身

が
厚
く
、
締
ま
っ
て
い
る
た
め
、
プ
リ

プ
リ
と
し
た
歯
ご
た
え
を
楽
し
め
る
。

調
味
料
と
も
よ
く
絡
み
、
味
が
し
っ
か

り
つ
い
て
い
る
た
め
、
ご
飯
と
の
相
性

は
抜
群
だ
。
ま
た
、
炙
ら
れ
た
ホ
タ
テ
は
、

生
と
は
違
う
食
感
で
、
よ
り
繊
維
質
な

ホ
タ
テ
の
食
感
を
楽
し
む
こ
と
が
で
き
、

香
ば
し
い
香
り
に
食
欲
が
刺
激
さ
れ
る
。

風
味
豊
か
で
食
べ
応
え
抜
群
の
一
杯
と

な
っ
て
い
る
。

　

ユ
ッ
ケ
丼
の
レ
シ
ピ
は
と
て
も
シ
ン

プ
ル
。
ホ
タ
テ
を
剥
き
、
コ
チ
ュ
ジ
ャ

ン
な
ど
の
調
味
料
と
混
ぜ
合
わ
せ
る
だ

け
。
料
理
を
し
た
こ
と
が
な
い
人
で
も

簡
単
に
美
味
し
く
作
る
こ
と
が
で
き
る
。

活
ホ
タ
テ
が
な
け
れ
ば
玉
冷
で
も
代
用

可
能
だ
。

　

ま
た
、
猿
払
村
の
特
産
品
の
紹
介
動

画
を
た
く
さ
ん
ユ
ー
チ
ュ
ー
ブ
で
公
開

し
て
い
る
「
は
い
じ
ぃ
」
さ
ん
も
、
炙

り
ホ
タ
テ
ユ
ッ
ケ
丼
を
紹
介

し
て
い
る
。
見
た
こ
と
の
な

い
方
は
ぜ
ひ
見
て
ほ
し
い
。

よく混ぜ合わせ、しっかり味をつける 身が厚く、歯ごたえのある活ホタテ

材 料　＜２人分＞

ホタテ・・・・・・・・16枚 

しょうゆ・・・・・・大さじ２

ごま油・・・・・・・・大さじ２

みりん・・・・・・・・大さじ１

コチュジャン・・・適量

コショウ・・・・・・適量

にんにく・・・・・・適量

あごだし・・・・・・適量
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