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静山目王メよぃてぁるので、「見通しがよくなるJと大変組 FDよ l・ l寿司■す]

たたし、この目贅
=澤
きっくるol~fl.椰櫨の購ム性を妥Lます.

月ユニ■ヒれた囀瓢単な」J臓 1シン
'1■

背Jらむにし.塩口lJ・し言す
=

酢■あらい.胸響れと骨を振tlてから、さらに目静 に日lt込むそう■す.

毎日毎日.丹脅に手仕事すること,4日 間.

■優に甘酢仁腱じ.シゃりに善
=な
がら撻り吉す.

こうして初ぬt,「 目螢主静の受寿司Jr.■らの口にみるrJけてす]

『

rJお かば■,やわらかくlHか。た澤は,嵐から屁尾言てたこと菫べ石ことが■きます]

名代「 目抜き難」.

鯵の目玉が抜いてあるので、「見通しがよくなる」と六責緑起のよい寿司です。

ただし、この目抜き静わ くるの|コよ、熟練の職人技竜要します。

地元でとれた新鮮な小鯵 (ジンタ)を背びらきにし、塩i責けします。

酢であらい、胸びれと骨を抜llて力も、さらに養で酉卸
=,責
け込むそうです。

毎日毎日、丹念に手仕事すること、4日 FB5.

最後に甘画H=浸し、シャリに巻きなから握ります。
こうして初めて、「目抜き静の姿寿司」が、僕らの国に入るわけです。

酢のお力1ずで、やわ椰 く

'費

かった鮒 よ、頭から尻尾まで丸ごと食べることができます。


