
常 温 で作る

t abemonosashi
K i t c h e n  S t u d i o

t abemonosashi

R e c i p e 基 本 の 発 酵 調 味 料

お 醤 油 が わりの
醤 油 麹
国 産 丸 大 豆 、 小 麦 を 使 用 し た

合 成 添 加 物 不 使 用 の 天 然 醸 造 の お 醤 油 。

そ れ だ け で 完 璧 な お 醤 油 な の に

麹 を 加 え て 発 酵 さ せ る こ と で 、

よ り 甘 み や 旨 味 を 足 す こ と が で き 、

発 酵 × 発 酵 の 力 を 体 に 取 り 入 れ る こ と が で き ま す 。

I n g r e d i e n t s 材 料 作 り 方

米 麹 又 は 麦 麹 　 　 ２ ０ ０ g
醤 油 （ 生 麹 ）　 　  ３ ５ ０ g
醤 油 （ 乾 燥 ）　 　  ４ ０ ０ g

ポ ッ ト に 材 料 を 入 れ て よ く 混 ぜ る 。
５ ６ ℃ で １ ２ 時 間 ほ ど 保 温 す る 。

《 賞 味 期 限 》 冷 蔵 庫 で ３ ～ ４ ヶ 月 保 存 可 能 。

Di r e c t i o n s

I n g r e d i e n t s 材 料

米 麹 又 は 麦 麹 　 　 ２ ０ ０ g
醤 油 （ 生 麹 ）　 　  ３ ５ ０ g
醤 油 （ 乾 燥 ）　 　  ４ ０ ０ g

①  容 器 に 麹 を 入 れ て よ く ほ ぐ す 。
②  ① に 醤 油 を 加 え て よ く 混 ぜ る 。
③  ほ こ り が 入 ら な い よ う に 布 巾 な ど を か ぶ せ て 常 温 で 約 １ 週 間 か ら １ ０ 日 ほ ど 熟 成 さ せ る 。
　  １ 日 １ 回 か き 混 ぜ る 。
④  ③ の 麹 が 指 先 で つ ぶ れ る く ら い の や わ ら か さ に な れ ば 、 保 存 容 器 に 移 し 冷 蔵 庫 で 保 存 す る 。

補 足No t e

ヨーグルトメーカーで作る

作 り 方Di r e c t i o n s


