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I n g r e d i e n t s

作 り 方

豆 腐 　 　 　 　 　 　 　 １ 丁 （ ３ ０ ０ g ）
え の き た け 　 　 　 　 １ 袋

（ A ）
に ん に く 　 　 　 　 　 　 ５ g
生 姜 　 　 　 　 　 　 　 １ ０ g
桜 え び 　 　 　 　 　 　 大 さ じ ３ 　（ 無 添 加 粉 末 だ し / 昆 布 だ し 　 小 さ じ １ ）
醤 油 麹 （ 醤 油 ）　 　 大 さ じ １ と � / �
み り ん 　 　 　 　 　 　 大 さ じ １ と � / �
ご ま 油 　 　 　 　 　 　 大 さ じ １ と � / �
味 噌 　 　 　 　 　 　 　 大 さ じ １
片 栗 粉 　 　 　 　 　 　 大 さ じ １
ラ ー 油 　 　 　 　 　 　 お 好 み で

ニ ラ や み つ ば な ど を お 好 み で

・ え の き た け は 根 元 を 切 り 落 と し て １ c m 幅 く ら い に 切 っ て お く 。
・ に ん に く と 生 姜 は み じ ん 切 り に し て お く 。

①（ A ） と え の き た け を ボ ウ ル に 入 れ て よ く 混 ぜ 、
　  え の き た け か ら 水 分 が 出 る ま で 置 い て お く 。（ ５ 分 ～ ）
②  豆 腐 を 耐 熱 皿 に の せ て 置 き 、 水 け を 切 っ て か ら 蒸 し 器 に 入 れ る 。
③  ② を 豆 腐 の 上 に の せ て 蒸 す 。（ １ ０ ～ １ ２ 分 ）

蒸 し 豆 腐 の
発 酵 き の こ
あ ん か け

Re c i p e
ま い に ち の 発 酵レシピ

Di r e c t i o n s


