
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 / � 人 分

作 り 方

よ だ れ 鷄

Re c i p e

塩 麹 茹 で 鶏 　 　 １ 枚

も や し 　 　 　 　 � / � 袋
き ゅ う り 　 　 　 １ 本

（ ピ リ 辛 だ れ ）
し ょ う が （ す り お ろ し ）　 　 　 小 さ じ １
に ん に く （ す り お ろ し ）　 　 　 小 さ じ �
し ょ う ゆ 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 大 さ じ ４
黒 酢 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 大 さ じ ４
ラ ー 油 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 小 さ じ � / � ～
甘 酒 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 大 さ じ ３
鶏 の 茹 で 汁 （ 水 ）　 　 　 　 　 　 １ ０ ０ c c
ご ま 油 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 大 さ じ �
花 椒 （ ホ ア ジ ャ オ ）　 　 　 　 　 適 量

ピ ー ナ ッ ツ 　 　 　 　 　 　 　 　 　 お 好 み で
青 ね ぎ 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 お 好 み で

① 　 ピ リ 辛 だ れ の 材 料 を 合 わ せ て 混 ぜ 、 ひ と 煮 立 ち さ せ る 。
② 　 ゆ で た も や し を 器 に 盛 り 、 そ の 上 に 食 べ や す く 切 っ た 鶏 肉 を の せ る 。
　 　 ピ リ 辛 ダ レ を か け 、 青 ね ぎ 、 砕 い た ピ ー ナ ッ ツ を 散 ら す 。

※ ピ リ 辛 だ れ は 、 し ゃ ぶ し ゃ ぶ や 寄 せ 鍋 の た れ や 冷 麺 の た れ 、
　 サ ラ ダ の ド レ ッ シ ン グ 、 お 豆 腐 に か け て も O  K

Di r e c t i o n s

ま い に ち の 発 酵レシピ


