
持�可�な��業を⽬指すため、

シラウオの「�の�まり」や「⽬の�き」をAIが精�に��し、

鮮度が保�されたもののみをご提供しています。

霞ヶ浦A Iシラウオ

ima⽔産研究所×⾏⽅市

美味しさ5つのポイント
1.網曳き時間を⼤幅短縮し⿂体への負荷軽減
2.船上で即座に氷冷処理
3.少量ずつ丁寧に運搬して圧迫防⽌
4.1時間以内にAI鮮度判定・パッキング
5.鮮度を保ちスピード配送

漁師さんのメッセージムービー(左)
霞ヶ浦AIシラウオのご��(右)



材料

⽣シラウオ 150g
�,こしょう 各�々
トマト(⼩) 1個
パクチー 20g
レモン汁 ⼩さじ2
オリーブオイル ⼤さじ1
�� ��

下��
トマトはヘタを�って1cm⾓に切る
パクチーは葉を�み、�は⼩⼝切りにする

作り�
シラウオは��で洗い、�気を切る。�にシラウオを
�げて平らにし、�、こしょうをふる。トマト、パク
チーを散らし、レモン汁、オリーブオイルを回しかけ
る。

シ ラ ウ オ の
カ ル パ ッ チ ョ

材料

⽣シラウオ 200g
パクチー 100g
�⼒粉,揚げ油 ��
(�)
�⼒粉 1カップ
卵 1個
冷� 1カップ

作り�
シラウオを洗って�を切っておく。
パクチーを2〜3cmに�んでシラウオと�ぜ�わせ、�
⼒粉を�り��を�えておく。�の材料を�わせて�
ぎ、さっくりと�ぜ�わせる。
油を170度に�し、カリッと揚げる。お�みで�、�つ
ゆなどを�えて�来上がり。

シ ラ ウ オ と
パ ク チ ー の か き 揚 げ

材料

⽣シラウオ 500g
�油 1カップ
� 1/2カップ
酒 1/2カップ
みりん ⼤さじ2
���� 1�

作り�
⽣シラウオを冷�で洗い、�を切っておく。
酒とみりんを�わせて�かしアルコールを�ばし、�
油と�を�え再び�かして、冷ましておく。
そこに3等�にした����と⽣シラウオを�えて4〜5
時間漬け�む。�よく味が染み�んだら盛り付けて�
来上がり。
※漬け�みすぎると味が�くなるので、�をとって冷
��に保�し、早めにお召し上がりください。

シ ラ ウ オ の
沖 漬 け

材料

�揚げシラウオ 500g
ベーコン 80g
����,ニンニク,ピーマン 各1個
�,⻩パプリカ 各1/4個
マッシュルーム 6粒
オリーブオイル 150cc
�,こしょう,イタリアンパセリ ��

作り�
ニンニクをスライスし、����を3等�にする。ベー
コンは1cm幅に切り�え、ピーマン、各パプリカは3〜
4cmの�めに千切りにする。マッシュルームは�めの
スライスにする。�揚げシラウオに�こしょう�々を
�っておく。
�にオリーブオイルとニンニク、���を�れて中�
にかけ、ニンニクの⾹りが�てきたらベーコン、ピー
マン、パプリカ、マッシュルームを�えサッと�ぜ、1
�ほど�め煮にし�揚げ⽩⿂を�えてサッと煮て、�
こしょうで味を�え�からおろし、�かく切ったイタ
リアンパセリを散らして�成。

釜 揚 げ シ ラ ウ オ の
ア ヒ ー ジ ョ

ご購�はこちらから

【プロジェクト��主体】
  ⾏��ブランド戦略�
  霞ヶ浦漁業協同��
  ima��研��（株式��ima）


