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作 り 方

塩 麹
カオマンガイ風

（ 甘 酢 だ れ 活 用 ）

Re c i p e

米 　 　 　 　 　 ２ 合
鶏 も も 肉 　 　 ２ 枚 （ 約 ５ ０ ０ g ）
塩 麹 　 　 　 　 大 さ じ ３
酒 　 　 　 　 　 大 さ じ １
油 　 　 　 　 　 大 さ じ １
し ょ う が み じ ん 切 り 　 　 大 さ じ １
に ん に く み じ ん 切 り 　 　 大 さ じ １
長 ね ぎ （ 青 い 部 分 ）　 　 １ 本 分
 
お 好 み で パ ク チ ー  な ど

（ 基 本 の 甘 酢 た れ ）
醤 油 麹 （ 醤 油 ）　 　 　 　 大 さ じ ２
・ ・ ・ ナ ン プ ラ ー に す る と よ り 本 格 的 に

甘 酒 　 　 　 　 　 　 　 　 　 大 さ じ ２
酢 （ 黒 酢 ）　 　 　 　 　 　 大 さ じ ２
・ ・ ・ レ モ ン 汁 、 ビ ネ ガ ー な ど

基 本 の 甘 酢 だ れ に プ ラ ス し て ア レ ン ジ
長 ね ぎ み じ ん 切 り 　 　 � � ~ � � g
し ょ う が す り お ろ し 　 小 さ じ １
ご ま 油 　 　 　 　 　 　 　 小 さ じ ２
お 好 み で ラ ー 油 な ど の 辛 味 の も の

・ お 米 を 洗 っ て お く 。
・ し ょ う が と に ん に く は 粗 く み じ ん 切 り し て お く 。
・ た れ の 材 料 を 合 わ せ て お く 。

①     鶏 肉 を 塩 麹 に 漬 け て お く （ ３ ０ 分 ～ 一 晩 ）。
②     フ ラ イ パ ン に 油 と し ょ う が 、 に ん に く を 入 れ て 香 り が 出 る ま で 炒 め る 。
③     炊 飯 器 に お 米 を 入 れ て ② と 酒 、 長 ね ぎ の 青 い 部 分 を 入 れ て 、 軽 く 混 ぜ て か ら 、
　 　  鶏 肉 を 塩 麹 が つ い た ま ま の せ て 炊 き 込 み モ ー ド で 炊 く 。
④     炊 き あ が っ た ら 、 鶏 肉 を 取 り 出 し て 食 べ や す い 大 き さ に 切 っ て 、 ご 飯 の 上 に 盛 り 付 け る 。
⑤     た れ を 添 え る 。

Di r e c t i o n s

ま い に ち の 発 酵レシピ


