
K i t c h e n  S t u d i o
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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

発 酵 ミートソース

合 挽 き ミ ン チ 　 　 　 　 　 　 　 　 ４ ０ ０ g
に ん に く 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 � 片
た ま ね ぎ 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 � / � 個
に ん じ ん 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 � / � 本
セ ロ リ 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 � / � 本
赤 唐 辛 子 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 � 本
油 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 大 さ じ �
塩 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 少 々

( A )
ト マ ト 缶 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 １ 缶
玉 ね ぎ 麹 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 大 さ じ ２
し ょ う ゆ 麹 　 　 　 　 　 　 　 　 　 大 さ じ �
甘 酒 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 大 さ じ １
バ ル サ ミ コ 酢 　 　 　 　 　 　 　 　 大 さ じ １
豆 味 噌 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 大 さ じ １
ロ ー リ エ 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 １ 枚
塩 ・ こ し ょ う 　 　 　 　 　 　 　 　 少 々

・ に ん に く 、 た ま ね ぎ 、 に ん じ ん 、 セ ロ リ は み じ ん 切 り に す る 。
・ 赤 唐 辛 子 は 種 を 取 り 除 い て お く 。

� .  鍋 に 油 を 入 れ て 、 に ん に く 、 玉 ね ぎ 、 人 参 、 セ ロ リ の み じ ん 切 り 、 塩 加 え て 炒 め 、
　 た ま ね ぎ が 半 透 明 に な っ た ら 合 挽 き ミ ン チ を 加 え て ほ ぐ し な が ら 色 が 変 わ る ま で 炒 め る 。
２ .  A を 加 え て 、 と き ど き 混 ぜ な が ら � � 分 ほ ど 煮 る 。
３ .  塩 、 こ し ょ う で 味 を 調 え る 。

Di r e c t i o n s


