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

t abemonosashi

R e c i p e

I n g r e d i e n t s 材 料 / ２ 人 分

作 り 方

白 身 魚 の
中 華 だ れ

タ ラ （ 切 り 身 ）　 　 　 　 ２ 切 れ
塩 麹 　 　 　 　 　 　 　 　 　 大 さ じ １
え の き た け （ も や し ）　 � � g

（ た れ ）
甘 酒 　 　 　 　 　 　 　 　 大 さ じ ２
醤 油 　 　 　 　 　 　 　 　 大 さ じ � ＋ � / �
米 酢 　 　 　 　 　 　 　 　 大 さ じ １
ご ま 油 　 　 　 　 　 　 　 大 さ じ １
に ん に く み じ ん 切 り 　 大 さ じ １
し ょ う が み じ ん 切 り 　 大 さ じ １
白 ね ぎ み じ ん 切 り 　 　 大 さ じ １

糸 唐 辛 子 　 　 　 　 　 　 お 好 み で

※ 動 画 で は お 魚 を お す す め し て ま す が 、 し ゃ ぶ し ゃ ぶ 用 の お 肉 と 白 菜 な ど の 野 菜 や 、
鶏 肉 な ど を 蒸 し た も の に 中 華 だ れ を か け る の も 美 味 し い で す 。

①   耐 熱 皿 に え の き た け と タ ラ を の せ て 、 蒸 気 の 上 が っ た 蒸 し 器 や せ い ろ で � 分 間 ほ ど 蒸 す 。
　（ 電 子 レ ン ジ の 場 合 ： � � � w � ~ � 分 加 熱 ）
②   た れ の 材 料 を 鍋 に 入 れ て ひ と 煮 立 ち さ せ て お く 。
③   ① が 蒸 し あ が っ た ら ② の た れ を か け る 。

Di r e c t i o n s

ま い に ち の 発 酵レシピ


