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R e c i p e � �日発 酵レシピ

I n g r e d i e n t s

作 り 方

塩 麹 き の こ

き の こ 類 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 ４ ０ ０ g く ら い
酒 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 大 さ じ �  
塩 麹 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 大 さ じ ３

１ . き の こ は 食 べ 易 い 大 き さ に 切 る 。
２ . フ ラ イ パ ン や 鍋 に 酒 と ① を 入 れ て 炒 め 、 火 が 通 っ た ら 熱 い う ち に 塩 麹 を 加 え て よ く 和 え る 。

密 閉 容 器 に 入 れ て 冷 蔵 庫 で １ 週 間 保 存 可 能  
→ お 味 噌 汁 ・ ス ー プ ・ オ ム レ ツ ・ 納 豆 ・ パ ス タ ・ 豆 腐 ・ サ ラ ダ な ど 色 々 ア レ ン ジ 楽 し ん で く だ さ い。
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