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作 り 方

塩 麹 ポ トフ
塩 麹 、 醤 油 麹 を 使 っ て 寒 い 季 節 に う れ し い 、
あ っ た か 煮 込 み 料 理 。
お 好 み で 塩 麹 ダ レ を 合 わ せ て
お 召 し 上 が り く だ さ い 。

手 羽 元 　 　 　 　 ６ 本
塩 麹 　 　 　 　 　 大 さ じ １

人 参 　 　 　 　 　 中 � / � 本
キ ャ ベ ツ 　 　 　 � / � 個
玉 ね ぎ 　 　 　 　 � / � 個
ト マ ト 　 　 　 　 １ 個 　 　
だ し 汁 　 　 　 　 ８ ０ ０ c c
塩 麹 　 　 　 　 　 大 さ じ ２
醤 油 麹 　 　 　 　 大 さ じ １ （ 醤 油 　 小 さ じ １ ）
黒 こ し ょ う 　 　 少 々

（ 塩 麹 だ れ ）
ね ぎ 　 　 　 　 　 　 � / � 本
塩 麹   　 　 　 　 　  大 さ じ �
ご ま 油   　 　 　  　 大 さ じ �
お ろ し 生 姜 　 　 　 小 さ じ １
※ 材 料 を 全 て 合 わ せ て お く 。

・ 手 羽 元 を ポ リ 袋 な ど に 入 れ て 、 塩 麹 を 加 え て 揉 み 込 み ３ ０ 分 ほ ど 冷 蔵 庫 に お く 。
・ キ ャ ベ ツ を く し 切 り に し て お く 。
・ 玉 ね ぎ は ４ 等 分 に 切 る 。
・ に ん じ ん は 皮 を 剥 き 、 縦 に ２ ～ ４ 等 分 に す る 。

① 鍋 に だ し 汁 と 塩 麹 、 黒 こ し ょ う 、 手 羽 元 、 ト マ ト 以 外 の 野 菜 を 全 て 入 れ て ３ ０ 分 ～ 煮 る 。
　（ 野 菜 に 火 が 通 っ た ら O  K ）
② 人 参 が や わ ら か く 火 が 通 っ た ら ト マ ト と 醤 油 麹 （ 醤 油 ） を 加 え て ５ 分 ほ ど 煮 る 。
③ ② を お 皿 に 盛 り 付 け 、 お 好 み で 塩 麹 だ れ を の せ る 。
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