
材 料 / 作 り や す い 分 量

麹 　 　 　 　 � � � g
し ょ う が    � � ~ � � � g
水 　 　 　 　 � � g
塩 　 　 　 　 � � g

① 　 し ょ う が と 水 を 合 わ せ て ブ レ ン ダ ー に か け ペ ー ス ト 状 に す る 。
　 　（ ブ レ ン ダ ー が な い 場 合 は し ょ う が を す り お ろ す ）
② 　 ① を 袋 に 入 れ て 麹 を 加 え て 袋 の 上 か ら よ く 揉 み 込 む 。
　 　（ 臭 い が 移 っ て も よ け れ ば 瓶 な ど を 使 っ て く だ さ い ）
③ 　 ヨ ー グ ル ト メ ー カ ー の 容 器 に ぬ る ま 湯 を 張 っ て ② の 袋 を 入 れ る 。
　 　（ 瓶 な ど の 場 合 は そ の ま ま セ ッ ト す る ）
④ 　 蓋 を し て ヨ ー グ ル ト メ ー カ ー で � � ℃ � � 時 間 お く 。
⑤ 　 出 来 上 が っ た ら 、 そ の ま ま で も 大 丈 夫 で す が 、 お 好 み で 袋 の 上 か ら 揉 み 込 む か 、
　 　 ブ レ ン ダ ー を 使 っ て ペ ー ス ト 状 に す る 。

※ 常 温 で 作 る 場 合 は 、 一 日 一 回 混 ぜ て � 週 間 ほ ど で 完 成 。
※ 冷 蔵 庫 で � ヶ 月 保 存 可 能
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