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I n g r e d i e n t s

作 り 方

麹 納 豆
し ば ら く 麹 は か た い か も 知 れ ま せ ん が
麹 は 生 で も 召 し 上 が っ て い た だ け ま す 。
だ ん だ ん や わ ら か く な り ま す よ 。

米 麹 　 　 　 　 　 　 　 ２ ０ ０ g  
納 豆 　 　 　 　 　 　 　 ３ ０ ０ g  
人 参 　 　 　 　 　 　 　 ２ ０ ０ g  
切 り 昆 布 　 　 　 　 　 ２ ５ g  （ 乾 燥 　 ８ g ）  

醤 油 　 　 　 　 　 　 　 １ ２ ０ g  
み り ん 　 　 　 　 　 　 １ ５ ０ g  

・ 麹 は よ く ほ ぐ し て お く 。 
・ 人 参 は 千 切 り し て お く 。
 
①  醤 油 と み り ん を 鍋 に 入 れ て 弱 火 で 温 め る 。 
②  ① の 液 に 小 さ な 気 泡 が 出 て き た ら 火 を 止 め 、 人 参 と 切 り 昆 布 を 加 え て 馴 染 ま せ る 。 
③  ② を ６ ０ ℃ 以 下 に 冷 ま し た ら 米 麹 を 加 え て 混 ぜ 、 最 後 に 納 豆 を 加 え て さ ら に 混 ぜ る 。 
④  出 来 上 が っ た 麹 納 豆 は 冷 蔵 庫 に 入 れ て 、 ３ ～ ４ 日 く ら い で 味 が 馴 染 む 。 
 
※ 冷 蔵 庫 で １ ヶ 月 保 存 可 能  

Di r e c t i o n s

麹 納 豆 の 食 べ 方

� .  そ の ま ま ・ ・ ・ ご 飯 に か け た り 、 焼 い た 油 揚 げ や お 豆 腐 に の せ て 。 
� .  プ ラ ス α・ ・ ・ キ ム チ や 卵 、 長 芋 、 オ ク ラ な ど の 野 菜 と 混 ぜ て 。 
� .  パ ン に の せ て ・ ・ ・ パ ン に の せ て 、 チ ー ズ や マ ヨ ネ ー ズ と 一 緒 に 焼 く 。 
� .  麹 納 豆 あ ん  
　 麹 納 豆 　 ２ ０ ０ g  　 　 だ し 汁 　 ５ ０ g  　 　 葛 （ 片 栗 粉 ）　 ２ g  
　 鍋 に 材 料 を 入 れ て よ く 混 ぜ 、 弱 火 で と ろ み が つ く ま で 加 熱 す る 。


