
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

作 り 方

出 汁 の 取 り 方
（ 一 番 だ し ）

水 　 　 　 　 　 � � � � m l
削 り 節 　 　 　 � � ~ � � g
昆 布 　 　 　 　 � ~ � � g

①  昆 布 の 表 面 の 汚 れ は か た く 絞 っ た 布 巾 な ど で 優 し く 拭 き 取 り 、
（ 表 面 に 白 く 見 え る の は 旨 味 成 分 マ ン ニ ッ ト な の で 洗 っ た り し な い よ う に し て く だ さ い 。）
３ ０ 分 ～ 一 晩 水 に つ け て お く 。
②  ① の 昆 布 だ し を 鍋 に 入 れ 強 め の 弱 火 に か け る 。
③  沸 騰 直 前 で 昆 布 を 取 り 出 し 、 一 度 沸 か す 。
④  火 を 止 め て か ら 鰹 節 を 入 れ ３ 分 ほ ど お く 。
⑤  ペ ー パ ー な ど を 敷 い た ザ ル で 静 か に こ す 。

【 一 番 だ し を と っ た 後 の 昆 布 と 削 り 節 で ふ り か け 】
昆 布 と 鰹 節 を 細 か く 刻 み 、 フ ラ イ パ ン に 入 れ 、 醤 油 と 甘 酒 （ み り ん ） を １ ： １ で 加 え
水 分 を 飛 ば し な が ら 炒 め る 。 最 後 に 胡 麻 や ち り め ん じ ゃ こ な ど を お 好 み で 加 え る 。

Di r e c t i o n s

I n g r e d i e n t s 材 料 / 作 り や す い 分 量



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

作 り 方

出 汁 の 取 り 方
（ 二 番 だ し ）

水 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 � � � c c
一 番 だ し の 昆 布 と 削 り 節    全 量
削 り 節 　 　 　               � � g

①  鍋 に 水 と 一 番 だ し の 昆 布 と 削 り 節 を 全 て 入 れ て 中 火 に か け て ５ 分 ほ ど 煮 出 す 。
②  火 を 止 め て 削 り 節 を 加 え て ３ 分 ほ ど お く 。
③  ペ ー パ ー な ど を 敷 い た ザ ル で 静 か に こ す 。

Di r e c t i o n s

I n g r e d i e n t s 材 料 / 作 り や す い 分 量


