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I n g r e d i e n t s 材 料 / 作 り や す い 分 量

作 り 方

発 酵 生 姜

Re c i p e

生 姜 　 　 　 　 � � � g （ お 好 み の 量 で ）

①    皮 付 き の 生 姜 を 洗 っ て し っ か り と 水 分 を 拭 き 取 る 。
②   す り お ろ し 器 や プ ー ド プ ロ セ ッ サ ー な ど で 生 姜 を す り お ろ し 、
　 　 清 潔 な 容 器 に 空 気 が 入 ら な い よ う に つ め る 。
③   空 気 に 触 れ な い よ う に ラ ッ プ や 蓋 を し て 、 冷 蔵 庫 で ２ 週 間 お く 。
　 　 ２ 週 間 は 蓋 を あ け な い で く だ さ い 。

※ 皮 付 き に す る こ と で 乳 酸 発 酵 を 促 す
※ 詰 め る と き に 隙 間 が あ る と 腐 敗 や 酸 化 の 原 因 に な る の で 隙 間 が で き な い よ う に 詰 め る 。
※ 薬 味 や 炒 め 物 、 ス ー プ な ど チ ュ ー ブ 生 姜 の 代 わ り に 使 っ て く だ さ い 。
※ 冷 蔵 庫 で 半 年 保 存 可 能

Di r e c t i o n s

ま い に ち の 発 酵レシピ


