
   

だ
し
き
の
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旨
味
ぎ
っ
し
り
！
つ
る
し
ゃ
き
感 

Tsukemoto online shopping  

■recipe http://tsukemoto.com 

Kinoko to dashi 

作
り
方 

① 

き
の
こ
は
石
づ
き
を
取
り
、
お
好
み
の
大
き
さ
に

切
る
。 

② 

①
を
耐
熱
ボ
ウ
ル
に
入
れ
、
だ
し
漬
の
素
を
加
え

軽
く
混
ぜ
、
水
大
さ
じ
１
／
２
～
１
杯
程
度
振
り

入
れ
る
。
ラ
ッ
プ
を
し
、
レ
ン
ジ
で
１
分
３
０
秒

加
熱
す
る
。 

③ 

全
体
が
よ
く
な
じ
む
よ
う
に
混
ぜ
合
わ
せ
た
ら

出
来
上
が
り
。 

   
材
料 ・

お
好
み
の
き
の
こ 

え
の
き
・
し
め
じ 

 

１
２
０
ｇ 

だ
し
漬
の
素 

 
 

５
ｇ 
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影
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タ
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Make every  

day delicious 

 
おつまみきのこ 

https://tsukemoto.com/asazuke-top/page-3078/
https://tsukemoto.com/asazuke-top/page-3078/
https://tsukemoto.com/post-3897/

