うなぎ丼(1人分)
刻みうなぎ　　　1袋
ごはん　　　　　丼1杯分
タレ　　　　　　1袋

木の芽　　　　　1枚

1 うなぎは冷凍のまま熱湯に入れ、3～4分ほど温める。
2 どんぶりに温かいごはんを盛り、①のうなぎをのせてタレをかける。
3 木の芽を添えて出来上がり。
う巻きたまご(1本分)
刻みうなぎ　　　1袋
タレ　　　　　　1/2袋

卵　　　　　　　4個
出汁(かつを、昆布など)５０ｃｃ
みりん　　　　　小さじ１
砂糖　　　　　　小さじ２
塩　　　　　　　少々
油(焼き用)　　　適宜　

1 うなぎは解凍し、タレをまぶしてレンジで20秒ほど温める。。
2 ボウルに卵を割りほぐし、出汁、調味料を加えて混ぜる。
3 卵焼き器を熱し油をひき、卵を数回に分けて流しうなぎを芯にして焼く。
うなぎ茶漬け(1人分)
刻みうなぎ　　　1袋
タレ　　　　　　1/2袋

ごはん　　　　　お茶碗1杯分
三つ葉　　　　　一本
刻み海苔　　　　適宜
(あれば)あられ　適宜

わさび　　　　　適宜
温かいほうじ茶　適宜　
1 うなぎは解凍し、タレをまぶしてフライパンに油を引かずに中火で約30秒、
2 表裏を焼く。
3 湯を沸かし、ほうじ茶をいれる。。
4 お茶碗にご飯を盛って①のうなぎをのせ、三つ葉、海苔、あられをのせてお茶を注ぐ。
5 わさびを添えて出来上がり。
うなぎちらし(2人分)
刻みうなぎ　　　　2袋
タレ　　　　　　　1袋
ごはん(温かいもの)４００ｇ
錦糸卵　　　　　　1枚
レンコン甘酢漬け　適宜
絹さや　　　　　　5～6本
紅しょうが(市販)　少々
白ごま　　　　　　少々
すし酢　　　　　　大さじ３
1 うなぎは解凍し、タレをまぶしてレンジで3０秒ほど温める。
2 温かいごはんにすし酢を混ぜ、うちわであおって切るように混ぜる。
3 ②にうなぎと、細く切った卵、レンコン、青ゆでにした絹さや、
　紅しょうがを入れて混ぜ、ごまを振る。

