
     

納
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き
た
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々
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格
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Tsukemoto online shopping  
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Dashimakitamago-natto 

作
り
方 

① 

ボ
ー
ル
に
卵
を
割
り
入
れ
、
溶
き
ほ
ぐ
し
ま
す
。 

⓶ 

水
で
溶
い
た
だ
し
漬
の
素
、
納
豆
、
小
口
切
り
に
し
た
ネ
ギ
を
①
に 

入
れ
よ
く
混
ぜ
合
わ
す
。 

③ 

熱
し
た
卵
焼
き
用
の
フ
ラ
イ
パ
ン
に
サ
ラ
ダ
油
を
ひ
き
、
⓶
を
流
し 

 
   

入
れ
ま
す
。 

④ 

固
ま
り
半
熟
状
に
な
っ
た
ら
奥
か
ら
手
前
に
巻
き
ま
す
。
卵
に
火
が 

 
   

通
っ
た
ら
火
か
ら
下
ろ
し
ま
す
。 

⑤ 

一
口
大
に
切
り
、
お
皿
に
盛
り
付
け
て
完
成
で
す
。 

 

材
料
（
４
人
分
） 

た
ま
ご 
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個
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Ｍ
サ
イ
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納
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１
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ね
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だ
し
漬
の
素 

 
 

小
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サ
ラ
ダ
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適
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撮
影
・料
理
・ス
タ
イ
リ
ン
グ
／k

u
n
ie

 o
ch
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構
成
／n

ao
k
i o

n
ish
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