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作 り 方

新 し ょ う が の
甘 酢 漬 け

Re c i p e

し ょ う が                       � � � g
塩 （ ゆ で 用 ）            　    � g （ 小 さ じ � / � ）
本 み り ん                       � � � g
甘 酒                             � � g （ 大 さ じ � ）
塩                                � g （ 小 さ じ � ）
酢                                � � � g

①     小 鍋 に 本 み り ん を 入 れ て 火 に か け 、 半 量 程 度 に な る ま で 煮 詰 め る 。 a
　 　  甘 酒 と 塩 を 加 え て 溶 け た ら 火 を 止 め 、 酢 を 入 れ て 混 ぜ る 。

②     新 し ょ う が を 洗 っ て 先 端 の 赤 い 部 分 は 切 り 落 と し 、 茶 色 い 部 分 は ス プ ー ン で こ そ げ 取 る 。
　 　  ス ラ イ サ ー 、 ま た は 包 丁 で 繊 維 に 沿 っ て 薄 く 切 る 。

③ 　 新 し ょ う が に 塩 （ ゆ で 用 ） を 振 っ て 全 体 に ま ぶ す 。
　 　 鍋 に た っ ぷ り の 湯 を 沸 か し 、 塩 を つ け た ま ま � ～ � 分 ゆ で る 。
　 　 ゆ で 上 が っ た ら ざ る に 上 げ て 水 気 を 切 る 。

④ 　 煮 沸 消 毒 し た 瓶 に ③ の 新 し ょ う が の 水 分 を 手 で 絞 っ て 入 れ る 。
　 　 ① の 甘 酢 を 全 量 注 ぎ 、 箸 で 全 体 を 混 ぜ て な じ ま せ る 。
　 　 冷 蔵 庫 に 移 し て 半 日 後 か ら 食 べ ら れ る 。 冷 蔵 庫 で 約 � ヶ 月 保 存 で き る 。

Di r e c t i o n s

ま い に ち の 発 酵レシピ


