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私たちは、日本一楽しいお魚やさんを目指す
水産エンターテインメントカンパニー、
北辰水産です！
「魚のおいしさ」日本一を追求することはもちろん、
おいしく魅せることにも日本一こだわり、
日本の豊かな食文化と伝統、
そして人々の健康を守ります。
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NEWS

新着情報







NEW
2024.03.26



HOKUSHIN PRESS 4月号を掲載いたしました。





2024.02.28



HOKUSHIN PRESS 3月号を掲載いたしました。





2024.01.30



HOKUSHIN PRESS2月号を掲載いたしました。
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            	                    [image: 【北辰！さかなめし！～鯖～】今日ご紹介するのは「大人の鯖味噌煮」🐟🐟甘じょっぱさの中にピリッとアクセントが利いていて、ごはんが進みます🤤🍚みなさんもぜひ、試してみてくださいね🎶分からないことや知りたいこと、お魚にまつわることなど、ぜひ動画のコメント欄にお寄せください✏✨✨@hokushin.suisan のフォローもよろしくお願いします♪@bayfm_official  @yukisato0710 ～レシピ～・さば　　　4切・塩　　　　適量・長ネギ　　1/2本　　※青い部分を中心に使用・しょうが　25g　　　※細切り★赤味噌 　大さじ4★砂糖　　　大さじ2★酒　　　　大さじ2★みりん　　大さじ2★砂糖　　　大さじ2★豆板醤　　大さじ1★水　　　　200cc・白髪ねぎ　お好みで・ごま油　　適量　①　三枚おろしにした鯖をよく洗って塩を適量まぶし、30分ほど寝かせる②　30分経って鯖から水分が出たら、再びよく洗って水気とぬめりをふき取る③　鯖を半分に切り、皮目側に×の切り込みを入れる🌟POINT1:切り込みを入れることで味が入りやすくなります！④　煮汁を作る。片手鍋に★の材料をすべて入れる🌟POINT2:豆板醤がオトナな味付けのポイントです！⑤　火をつけて味噌を溶くように材料を混ぜ合わせる⑥　ふつふつしてきたら一度火を止めて、③の鯖を身を下にして入れる⑦　細切りにした生姜、長ねぎを加えたら強火で火をつける⑧　ふつふつしてきたら弱火にしてさらに10分間煮込む⑨　10分経ってぐつぐつしてきたら火を止めて鯖をお皿に盛り付ける。⑩　最後に白髪ねぎとごま油で仕上げれば完成！#魚の北辰 #北辰水産 #北辰鮨 #北辰 #北海道北辰 #東海北辰 #美味しいお魚ください #おいしいおさかなください #職人 #釣り #さかなめし🐟 #魚 #サカナ #さかな #新鮮 #海鮮 #鯖 #サバ #味噌煮 #ピリ辛 #豆板醤  #大人 #オトナ #和食 #白米 #chiba #自称北辰マイスター #BAYFM #ベイエフエム]
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お問い合わせ


04-7134-9624

［受付時間］平日 9：00～17：00
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