
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

と り つ く ね

Re c i p e

（ A ）
鶏 ひ き 肉 　 　 　 　 　 　 ２ ５ ０ g
玉 ね ぎ 　 　 　 　 　 　 　 ７ ０ g
し ょ う が 　 　 　 　 　 　 ひ と か け
卵 白 　 　 　 　 　 　 　 　 １ 個 分
醤 油 麹 　 　 　 　 　 　 　 大 さ じ １

油 　 　 　 　 　 　 　 　 　 大 さ じ １
（ 蒸 し 焼 き 用 ）
酒 　 　 　 　 　 　 　 　 　 大 さ じ １
水 　 　 　 　 　 　 　 　 　 大 さ じ １

（ た れ ）
醤 油 　 　 　 　 　 　 　 　 大 さ じ １
甘 酒           　 　 　 大 さ じ １ 　
水 　 　 　 　 　 　 　 　 　 大 さ じ １

・ 玉 ね ぎ は 細 か め の み じ ん 切 り に し て お く 。
・ し ょ う が は す り お ろ し て お く 。
・ た れ の 材 料 を 合 わ せ て お く 。

A の 材 料 を 全 て ボ ウ ル に 入 れ て 粘 り が 出 る ま で し っ か り と 混 ぜ る 。
フ ラ イ パ ン に 油 を し き 、① を ８ 等 分 に し て 軽 く 丸 め て 並 べ る 、
中 火 に か け て 片 面 に 焼 き 色 が つ い た ら （ 約 ３ 分 ） 裏 返 し 、 酒 と 水 を 加 え て 蓋 を し て ５ 分 ほ ど 焼 く 。
火 を 止 め て 、 た れ を 加 え て 再 び 弱 火 に か け 、 全 体 に た れ を 絡 ま せ る 。
※ お 好 み で 、 ご ま 、 大 葉 、 七 味 な ど を の せ 、 卵 黄 を つ け て 召 し 上 が っ て く だ さ い 。

Di r e c t i o n s

ま い に ち の 発 酵レシピ


