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玉
ね
ぎ
麹
の
ク
ラ
ム
チ
ャ
ウ
ダ
ー 

j
y
ag

a
im

o
 

こ
れ
こ
れ
！
ま
る
で
お
出
汁
が
コ
ン
ソ
メ
風 

Tsukemoto online shopping  

■recipe http://tsukemoto.com 

Piping Hot 
Clam chowder 

玉ねぎ麹 

 

撮
影
・料
理
・ス
タ
イ
リ
ン
グ
／k

u
n
ie

 o
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i 

構
成
／n
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k
i o

n
ish
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作
り
方 

⓵
ア
サ
リ
缶
は
身
と
汁
に
分
け
て
お
く
。
に
ん
に
く
は
み
じ
ん
切
り
に
し
、
ベ

ー
コ
ン
、
玉
ね
ぎ
、
じ
ゃ
が
い
も
、
に
ん
じ
ん
、
ピ
ー
マ
ン
は
１
㎝
角
に
、

し
め
じ
は
石
づ
き
を
取
り
、
半
分
ほ
ど
の
長
さ
に
切
っ
て
お
く
。 

②
鍋
に
サ
ラ
ダ
油
、
に
ん
に
く
を
入
れ
て
中
火
に
か
け
、
ベ
ー
コ
ン
、
玉
ね
ぎ
、

じ
ゃ
が
い
も
、
に
ん
じ
ん
を
加
え
て
炒
め
る
。 

③
玉
ね
ぎ
が
し
ん
な
り
し
て
き
た
ら
小
麦
粉
を
加
え
て
、
全
体
に
粉
気
が
な
く

な
る
ま
で
炒
め
る
。 

④
あ
さ
り
缶
の
汁
と
水
を
合
わ
せ
て
４
０
０
ｍ
ｌ
に
な
る
よ
う
に
し
、
③
の
鍋

に
入
れ
、
５~

６
分
煮
る
。 

⑤
ピ
ー
マ
ン
、
あ
さ
り
、
牛
乳
、
玉
ね
ぎ
麹
を
④
に
加
え
、
塩
、
こ
し
ょ
う
（
分

量
外
）
で
味
を
調
え
る
。
ひ
と
煮
立
ち
し
た
ら
火
を
止
め
バ
タ
ー
を
加
え
る
。

 

 

材
料
（
３
人
分
） 

あ
さ
り
缶 

 

１
缶 

ベ
ー
コ
ン 

 

３
０
ｇ 

に
ん
に
く 

 

１
片 

玉
ね
ぎ 

 
 

１
／
２
個 

じ
ゃ
が
い
も 

１
個 

に
ん
じ
ん 

 

１
／
２
個 

ピ
ー
マ
ン 

 

１
個 

し
め
じ 

 
 

１
／
２
株 

牛
乳 

 
 

 

２
０
０
ｍ
ｌ 

薄
力
粉 

 
 

大
さ
じ
２
杯
半 

バ
タ
ー 

 
 

２
０
ｇ 

サ
ラ
ダ
油 

 

適
量 

玉
ね
ぎ
麹 

 

大
さ
じ
３ 

※
（
作
り
方
は
裏
面
を
参
照
し
て
く
だ
さ
い
） 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

材
料 玉

ね
ぎ 

 
 

 

３
０
０
ｇ 

乾
燥
米
こ
う
じ 

１
０
０
ｇ 

塩 
 

 
 

 
 

３
５
ｇ 

水 
 

 
 

 
 

８
０
ｍ
ｌ 

 
 

作
り
方 

１
． 

玉
ね
ぎ
は
適
当
な
大
き
さ
に
切
り
、
フ
ー
ド
プ

ロ
セ
ッ
サ
ー
で
な
め
ら
か
な
状
態
に
す
る
。 

２
． 

ヨ
ー
グ
ル
ト
メ
ー
カ
ー
に
す
べ
て
の
材
料
を

入
れ
、
温
度
６
０
度
で
８
時
間
加
温
す
る
。 

３
． 

出
来
上
が
っ
た
ら
粗
熱
を
取
り
、
冷
蔵
庫
で
保

存
す
る
。 

（
ヨ
ー
グ
ル
ト
メ
ー
カ
ー
が
な
い
場
合
は
、
毎

日
１
度
か
き
混
ぜ
、
５
日
ほ
ど
寝
か
せ
る
。
気

温
が
高
い
時
は
冷
蔵
庫
へ
） 

  

洋
風
仕
上
げ
が
ら
く
ら
く
で
き
る 

玉
ね
ぎ
麹 

Tsukemoto online shopping ■recipe http://tsukemoto.com 
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https://tsukemoto.com/kouji-2/komekouji/
https://tsukemoto.com/post-3408/

