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

t abemonosashi

I n g r e d i e n t s 材 料

作 り 方

ポ ッ サ ム

Re c i p e

豚 バ ラ ブ ロ ッ ク 　 　 　 　 　 　 ４ ０ ０ ～ ６ ０ ０ ｇ  
塩 麹 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 大 さ じ ３

（ A ）
塩 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 小 さ じ １
酒 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 １ ０ ０ c c
白 ね ぎ （ 青 い 部 分 ）　 　 　 　 １ 本 分
し ょ う が ス ラ イ ス （ 皮 で も よ い ） ３ 枚
に ん に く 　 　 　 　 　 　 　 　 　 ２ か け
 

サ ム ジ ャ ン （ 香 味 味 噌 ）
味 噌 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 大 さ じ ３
甘 酒 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 大 さ じ ２
白 ね ぎ み じ ん 切 り 　 　 　 　 大 さ じ ２
ラ ー 油 （ 豆 板 醤 ）　 　 　 　 小 さ じ １
酢 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 大 さ じ １
ご ま 油 　 　 　 　 　 　 　 　 　 大 さ じ １
白 す り ご ま 　 　 　 　 　 　 　 大 さ じ １
 
サ ニ ー レ タ ス 　 　 　 　 　 　 　
エ ゴ マ の 葉 （ 大 葉 ）
白 菜 キ ム チ
ナ ム ル な ど

・ サ ム ジ ャ ン の 材 料 を 混 ぜ て お く 。

①     豚 肉 に 塩 麹 を ま ぶ し て １ 時 間 ～ 一 晩 置 く 。
②     大 き め の 鍋 に A の 材 料 と 豚 肉 に か ぶ る く ら い の 水 を 加 え て 強 火 に か け る 。
③     沸 騰 し た ら ア ク を と っ て 、 キ ッ チ ン ペ ー パ ー を 被 せ て 弱 火 に し て ４ ０ 分 ほ ど 煮 る 。
④     火 を 止 め た ら そ の ま ま 冷 ま す 。
⑤     薄 く ス ラ イ ス し て 、 野 菜 を 盛 り 付 け た ら 、 肉 を 野 菜 や 香 味 味 噌 と 一 緒 に 巻 い て 食 べ る 。
 

Di r e c t i o n s

ま い に ち の 発 酵レシピ


