
僕達が一生懸命闘います！
注意！この中に僕違の仲間ハズレがいます！（探してみよう！）

えびボクサー
復撮：プリティッシュ・カウンシル 協力： aitch 提供：ニューセレクト．博輯鸞、カルチュア・バブリッシャーズ

配給：アルパトロス・フィルム-K httpJ)www．咄這tms·nIm.cm



竺Vここコ:22こ各！竺：口：
全盛期のモハメド・アリ、マイク・タイソンと戦わせても、 ' 

エビポクサーのガ9ツで判定勝ちだな！OK牧場11

ガyツ石松（元世界ライト級チャンピオン・俳優）

1 度リングに立った者は、その快感が忘れられない
主人公が志なかばで請めたポクシングに、

また関わりたいという気持ちが強く伝わってきた
ラストの言葉が胸に突き剌さる

加藤良紀 1負濤雹宝石ボクシングジム・トレーナー）

私は生まれて初めて1lた 1
巨大なエピが立って走って泣きながら
必死に人間と格闘するシーンを 1 まいっちんぐ！

えびはら武司（まいっちんくマチコ先生」作看I

作品を作る者として、この映画にはえらく
親近感がわいてしまいました

えびボクサーの前道のムーヴが最高Q

花くまゆうさく 1マンガ竃

名前は同じ＇えび＇なのにこの映画に出てくる＇えび＇は
●渥とは一味違うかっこ良さがあります。
闘えば強いけれど、しっかり優しい部分を持っていて

最後はホッと笑顔になって観ました

海老沢神菜 1クレント）

ヘンなストーリー 1 ！どっからこの発想湧いて来るの？
大きな夢を持っている人の行動はオモシロイネ 1

渡嘉敷勝男（元WBA世界ジュニアフライ緩チャンピオン・タレント1

2m10cmエピ l ？ありえんじゃろうが l

現実じゃないから面白いのかな？わしにはようわからんけ～，

竹原慎二（元WBA世界ミドル縁チャンビオン1

（ザァーザァー波の音）

リトル・マーメイドのセパスチャンも推薦！？

甲殻類と人類愛を描いたシーフードラヴコメ

むみゆっと、巨大なエラの中でバーティーも出来る1

カニ及びエピと言とBASS 、
種を超えた濤産物にpeace 間違いない！ l

MCBOO!! (KANI BASS) 

材料：しゅうまいの8l30枚／舅lltき肉200g／卵 1/2偏分／

はんべん100g／むきえび150g／ねぎ1/2本／塩,Jヽさじ1/

こしょう少々／漏大さし1 ／しょうが汁大さじ1 ／ごま油大さしr

1 ／片稟粉大さい／饒9/1!1小えび30尾／籐り用グリーンピ

ース30債／からし、酢、しょう油など

作り方：0はんべんえびはペースト状にし、ねぎはみしん切

りにし、他の材料’'味料とよく混ぜ合わせます 08l のま
わりに水をつけ、形よく包み、小えびとグリーンピースをのせ

て肇火で10分位薫しますポイント：薫し翡の底板にサラダ

オイルをたっぶり櫨るか、またはキャベツを敷くとよい

［えびぎょうざ l 20個分
材料＇むきえび160g /II携き肉40g／キャペ>80g/

ねぎ40g／玉ねぎ80g／にら32g/lこんにく 2g／しょう
が汁2g／しょうゆ8g塩 9.29／ごま滋4g／涵8g／ぎょ
うざの皮 20枚／油92g／レタス80g（鰤り用）

作り方：0むきえびはゆでてみじん切りにするレタス以

外の野菓も小さく切る〇玉ねぎのみじん切りはから炒

りする®上の材料のむきえびから酒までの材れをねば

りが出るまでよく混ぜる 0®を皮で包み、油をひいた

フライパンで彊火で篇げ目をつけるように焼き，熱瀑を

入れ、ふたをして10分薫し燒きにする最後にふたを取

り，水分をとばしてカラッと燒＜

［えびピラフ］ 4人分
材料：米3カップ／ブイヨン2と1/2カ 9プ／むきえび200g

／マyシュルーム611／玉ねぎ1/2儡／セロリ1/2＊／白ワ

イン大さじ2／炒9）卵（卵2偏、牛乳大さじ2、塩・コショウ少

々、パター少々）／塩・コショウ少々／パター30g

作り方：O洗米した米をザルに上げ、水を切っておく 0む
きえびは背わたを取り籐き、きれいに洗ってから水気をふき

取っておく®マッシュルームは石づきを剛り取り、緩に薄

切りするCO玉ねぎは●繕にそって、縦に薄切りする◎セ

ロリは筋を取り． 7～8mmの負切りにする〇内なべに米

を入れ、ブイヨンを加えてパター、壇、コショウで味付けをし

て、よくかき混ぜ0~0の具をのせて炊き上げる〇炒り
廓…・廓を割りほく‘したポウルに牛乳を加え、塩・コショウ

て味付けする。バターを憲溶かした小なぺの中に入れ、全

体を大きくかき混ぜながら半熟程震に火を通す〇炊き上
がったら炒9)廓を濃ぜ．譜に誓り付ける

［えびフライタルタルソース］ 4人分
材料：えび8尾／クルタルソース遍量／小賽粉遍量／塩少
々／卵9 偏／こしょう少々／パン粉遍量／サラダ油遍量

作り方：0えびは賛をむいて背わたを取り、 1111 に3~4

ヵ所切り込みを入れて筋を切る軽く塩、こしょうをふっ

ておく〇卵を溶いて、 0のえびに小麦粉、卵、パン粉

の順につける®油を970覆に熱し、えびをきつね色に

なるまで揚げる《りお好みの付け合せを嘘った皿に0を
輩り．タルタルソースを添える

［えび天丼】 2人分
材料：ご飯どんぶり2杯／えび6尾／その他おこのみの野

菜遍当／（天ぶらの衣）卵111/*1/4くらい／小賽粉力

ップ1/2くらい／（たれ）だし汁カップ1 /3くらい・砂糖大さ
じ1 ・醤油大さしぐ1

作り方〇えびは賛をとって、揚げられるようにしておく内欝

に切り込みを入れておく〇衣をつけて、 180霞の油で揚げ

る油に入れた時に、眉りに広がった衣をえびにくつつけるよ

うにすると、えびにボリュームが出る 0その他、お好みの野

菜を入れたい場合は揚げる〇たれは材料をなべに入れて

1 回煮立たせるえびを入れる前にご飯に1 回かけ、えびを

のせた後にまたかけるとさらに費味しく仕上がる

［えびチリ】
材料：えび・・貪ぺたい分大きいものでも、小さめのむき

エピでもOK, ／玉ねぎ…一人につき1/211くらい/1.,よう

が・・・少々／●味料として、ケチャyプ．トウパンジャン、醤

油、みりん、ソース（中濃orウスター）オイスターソースがあ

ると瀾よし

作り方：O玉ねぎを大雑把なみしん切り、もしくはくし切りに

する®えびの背わたを取る®フうイバンを熱し、油（ご

ま油だと尚よい）を引く，しょうがを 1 ヵ所位織かく切る。〇

玉ねぎを炒める透き通るくらいてOKOそこにえびを投入

火が遍るまで炒める〇躙味料を入れる〇具と胃味料が

ちゃんと湿ざったらできあがりポイント：辛くなり過ぎたら卵

を用竃 r 柔らかめのスクランプルエッグを作って入れるパ

プリカやにんじんを入れると栄讐パランスがよくなる

【えびマヨ］ 2人分
材料：えび10罵／玉ねぎ小1111／マヨネーズソース(!II賃

1111分、生クリーム又は牛乳大さし2、しょうゆ大さじ1 、マヨ

ネーズ大さじ21/2) 、サラダ漏、パター

作り方〇えびは尾の郵分を残し111!をむき、背わたを鯰＜

玉ねぎは薄切りにする®フライバンに油小さし91 を熱して

パター大さし・ 1 を溶かし玉ねぎを 1 分ほど炒めたら、えびを

加えるえびの色が変わったら水大さじ1 を加え、さっと炒

めて火を止める〇浅めの酎熱容巽に油を薄く弓 lいて2を

広げ入れマヨネーズソースの材料を混ぜ合わせてかける

オープントースターで約10分表面に燒き色が付くまで饒くく

天保山マーケットプレースのシーフードレストラン“メルポルンハウス”にて

「えびボクサー」公開記念特別コース登場！！
●「えびポクサーJ公●記拿糟調コース〈お二人橿¥8,000円豪お二人様からのペアコース〉 7 、 22 （火）～公●躙鵬中
オーストラリアから直輸入されたロブスター（伊勢濤老）をまるまる1 匹伎い、和、．；；それぞれのアレンジで、エピのIi鰊がたっぶり引き出された警沢なコース料理．

強いエヒもいいけれど．賛峰しいエピはやっば9}最高 1 ！ メルポルンハウス
•II引サービス テアトル構田、シネ・リーブル神戸の．「えびボクサー」11J売轡及び半轡をお持ちのお客橿は． TELOO也9..臼7*1im..区“”’•1
このコースをおひとり橿500円引（お二人様1,000円弓 l) にてご提供致します． 天儡山マャ，プレース2F‘' 竃遍IIj●I

竺竺呈苔竺レ：謳量量國暑


