うざく
【材料】2～3人分
うなぎ蒲焼き　　1/2枚
きゅうり　　　　2本　　　　  塩          小さじ1/2
しょうが　　　　1/2片
出汁　　　　　　1/4cup

酢　　　　　　　大さじ２　   醤油　　　　小さじ２
みりん　　　　　小さじ２

【作り方】　
1、 きゅうりは薄切りにし(輪切りでも半分にして斜めでも)、塩を振る。　　　　　　　　　
　　しばらく置いてから手でギュッと絞って水気をとる。
2、 ボウルに出汁、酢、醤油、みりんを合わせて１のきゅうりを入れる。
3、 しょうがを細く切って2に加え、冷蔵庫で冷やしておく。
4、 うなぎはレンジで温めて、２～３㎝幅に切る。
5、 器にきゅうりとうなぎを盛りつけ、酢の物の汁をかける。
うなぎのゼリー寄せ
【材料】
うなぎ蒲焼き　　　1/2枚
アガー　　　　　　 5g　　　　 水　　　　　　　250㏄

コンソメ(粉末)　　小さじ１　　塩、こしょう　　少々
オクラ　　　　　　２本        ミニトマト　　　３個
パプリカ(黄)　　　少々        ラディッシュ　 　1個
【作り方】

1、 うなぎはレンジで温めて食べやすい大きさに切る。
2、 オクラはさっとと茹でるか、レンジで加熱して小口に切る。ミニトマトは半分に、パプリカ、ラディッシュは1㎝角に切る。それぞれクッキングペーパーにのせて水気を取る。
3、 鍋に水とアガー、コンソメを入れてよく混ぜ、火にかける。フツフツとしてきたら火を止めて塩、こしょうをする。
4、 耐熱のガラス容器をさっと水にくぐらせ、中にうなぎと野菜を並べ、ゼリー液を流し、冷やし固める。

