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

t abemonosashi

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

材 料 / 作 り や す い 分 量

め ん つ ゆ

醤 油 　 　 　 ２ ０ ０ c c
本 み り ん 　 １ ０ ０ c c
酒 　 　 　 　 １ ０ ０ c c
削 り 節 　 　 　 　 ５ g
・ ・ ・ 粉 が 気 に な る 場 合 は
　 　 　 お 茶 パ ッ ク な ど に 入 れ る
昆 布 　 　 　 　 　 ５ g
干 し 椎 茸 　 　 　 １ 枚

①   鍋 に 材 料 を 全 て 入 れ 、 蓋 を せ ず 、 本 み り ん の ア ル コ ー ル が 飛 ぶ ま で 中 火 で ５ 分 ほ ど 煮 出 す 。
②   冷 め た ら ザ ル で こ し て 容 器 に 入 れ て 保 存 す る 。

（ 冷 蔵 庫 で � ヶ 月 保 存 可 能 ）

※ こ し た 後 の 削 り 節 な ど は 細 か く 切 っ て 、 酢 飯 と 合 わ せ て お 寿 司 の 具 に し た り 、
　 乾 煎 り し て ふ り か け に し て み て く だ さ い 。

Di r e c t i o n s



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

t abemonosashi

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

材 料 / 作 り や す い 分 量

甘 酒 め ん つ ゆ

醤 油 　 　 　 ２ ０ ０ c c
酒 　 　 　 　 １ ０ ０ c c
削 り 節 　 　 　 　 ５ g
・ ・ ・ 粉 が 気 に な る 場 合 は
　 　 　 お 茶 パ ッ ク な ど に 入 れ る
昆 布 　 　 　 　 　 ２ g
干 し 椎 茸 　 　 　 １ 枚
 
甘 酒 　 　 　 １ ０ ０ g

①   鍋 に 甘 酒 以 外 の 材 料 を 全 て 入 れ 、 蓋 を せ ず 中 火 で ５ 分 ほ ど 煮 出 す 。
②   冷 め た ら ザ ル で こ し て 、 甘 酒 を 加 え て よ く 混 ぜ 容 器 に 入 れ て 保 存 す る 。

（ 冷 蔵 庫 で � ヶ 月 保 存 可 能 ）

※ こ し た 後 の 削 り 節 な ど は 細 か く 切 っ て 、 酢 飯 と 合 わ せ て お 寿 司 の 具 に し た り 、
　 乾 煎 り し て ふ り か け に し て み て く だ さ い 。

Di r e c t i o n s


