
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 や す い 分 量

作 り 方

だ し 麹

Re c i p e

米 麹 　 　 　 　 　 � � � g （ 塊 が あ れ ば ほ ぐ す ）
醤 油 　 　 　 　 　 � � � g
み り ん 　 　 　 　 � � � g （ 煮 切 る ： 沸 騰 し て 弱 火 で １ 分 煮 て 粗 熱 を と っ て お く ）
昆 布 　 　 　 　 　 � � g    （ 細 か く 切 っ て お く ）
粉 末 だ し 　 　 　 � � g 　（ で き れ ば 無 添 加 の も の ）

① 全 て の 材 料 を 容 器 に 入 れ て よ く 混 ぜ る 。
② ヨ ー グ ル ト メ ー カ ー の 場 合 ： � � ℃ で � ~ � � 時 間
　 常 温 の 場 合 : キ ッ チ ン ペ ー パ ー と 輪 ゴ ム で 蓋 を し て � 日 � 回 混 ぜ て � 週 間 ～ � � 日 間 ほ ど 置 く 。
　 米 麹 が 指 で 潰 せ る く ら い に な っ た ら O K 。
　 途 中 で 麹 が 水 分 を す っ て 表 面 が 乾 い て い る よ う な ら 醤 油 を 足 し て く だ さ い 。

※ 昆 布 な ど 気 に な る 方 は ブ レ ン ダ ー を か け て く だ さ い 。 そ の ま ま で も 大 丈 夫 で す 。
※ お 味 噌 と だ し 麹 と お 湯 で 即 席 お 味 噌 汁 、 お 肉 や 魚 の 照 り 焼 き の た れ な ど に 活 用 で き ま す 。
　 活 用 レ シ ピ は 随 時 配 信 し て い き ま す 。

冷 蔵 庫 で � ヶ 月 保 存 可

Di r e c t i o n s

ま い に ち の 発 酵レシピ


