
3 種の手羽牡蠣（てばがき） 
   

   

■材料（２人分） 

● 手羽先……６本 

● 牡蠣……６個 

● 塩、レモンの皮、黒こしょう、パプリカ、花椒（ホアジャオ） 

……各適宜 

   

■作り方 
 

  

 

 

 

 

 

 

 

1. 手羽先は写真のように両端を持って関節の部分で何度か折る。先端の 2 本の骨がつながった部分をキッチン

ばさみなどで切り離し、細いほうの骨をぐるぐるまわしながら、引き抜く。肉がついてくるようならしごきと

る。 

   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2. 太いほうの骨についた肉と骨をつなぐ筋をキッチンばさみなどで切りはなし、肉をめくるようにして切り離

す。肉が骨にしっかりとついている部分は、キッチンばさみで切りながらはずす。ある程度切り離せたら、同様

に骨をぐるぐるまわして取り出す。 

   

 

3. 牡蠣はボールに入れ、薄い塩水を加えて、そっとかき回しながら洗う。

三つのボールに分け、一つ目は、パプリカをふって和（あ）える。二つ目は

中華の香辛料の花椒をふり、最後のものは、レモンの皮と黒こしょうをふ

る。その他、七味唐辛子（しちみとうがらし）、クミン、チリソース、柚子（ゆ

ず）こしょう、おろししょうが、味噌など、牡蠣に合う調味料を使ってもお

いしい。 

   

 

4. 牡蠣を手羽先の中に詰めて、楊枝（よ

うじ）などでとめて塩こしょうする。 

   

5. サラダ油少々を入れたフライパンに

並べる。フライパンを弱めの中火にか

け、8～10 分ほどかけてじっくりと焼

く。パチパチと音がしてきたら弱火に

し、皮目がきつね色になったら裏返し、

さらに５～６分焼いて完成。 


