
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

- お せ ち -
紅 白 な ま す

Re c i p e

大 根 　 　 　 　 　 　 　 　 　 ４ ０ ０ g
人 参 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 ５ ０ g
塩 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 少 々

（ 合 わ せ 酢 ）
酢 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 大 さ じ ３
甘 酒 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 大 さ じ ２
み り ん 　 　 　 　 　 　 　 　 　 大 さ じ １
う す く ち し ょ う ゆ 　 　 　 　 小 さ じ １
 
ゆ ず 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 １ 個
赤 と う が ら し 　 　 　 　 　 　 １ 本

①     合 わ せ 酢 を ひ と 煮 立 ち さ せ て 冷 ま し て か ら ゆ ず 果 汁 を 混 ぜ 合 わ せ る 。
　 　  辛 い の が お 好 き な 方 は 輪 切 り に し た 唐 辛 子 を 加 え て 煮 る 。
②     大 根 、 人 参 は せ ん 切 り に す る 。
③     ボ ウ ル に 大 根 と 塩 を 入 れ 軽 く も ん で し ん な り さ せ 、 人 参 を 加 え て 更 に も み 、
　 　  １ ０ 分 位 お い て 水 気 が 出 れ ば 、 し っ か り 絞 る 。
④     ③ に 合 わ せ 酢 を 混 ぜ 合 わ せ 味 を 馴 染 ま せ る 。

Di r e c t i o n s

ま い に ち の 発 酵レシピ


