
    

味
噌
じ
ゅ
ー
し
ぃ 

自
家
製
お
味
噌
が
旨
さ
引
き
立
て
る 

Tsukemoto online shopping  

■recipe http://tsukemoto.com 

Miso―takikomigohan 

作
り
方 

① 

干
し
し
い
た
け
は
水
で
戻
し
、
米
は
と
い
で
ザ
ル
に
あ
げ
て
お
く
。 

② 

豚
バ
ラ
肉
は
こ
ま
切
り
に
、
に
ん
じ
ん
、
こ
ん
に
ゃ
く
、
①
の
し
い
た

け
は
１
セ
ン
チ
角
で
切
る
。 

③ 

炊
飯
器
に
米
と
２
合
の
分
量
の
水
を
加
え
る
。
そ
こ
に
味
噌
、
み
り

ん
、
し
ょ
う
ゆ
を
加
え
、
よ
く
混
ぜ
て
お
く
。 

④ 

③
に
②
を
入
れ
て
通
常
通
り
に
炊
く
。 
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＊
味
噌
は
つ
け
も
と
の
乾
燥
米
こ
う
じ
を
使
っ
て
作
っ
た
も
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０
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 moment 

 

 

芳醇な香り 

自家製お味噌で 

沖
縄
風
炊
き
込
み
ご
は
ん 


