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①
日
目 

ま
ず
は
容
器
に
ぬ
か
床
の
材
料
を
入
れ
よ
く
混
ぜ

ま
す
。 

く
ず
野
菜
を
漬
け
る
「
捨
て
漬
け
」
を
始
め
ま
す
。

 

 

②
日
目
～ 

く
ず
野
菜
を
１
～
２
日
漬
け
て
引
き
上
げ
、
か
き

混
ぜ
を
行
な
っ
て
い
き
ま
す
。 

床
が
熟
成
す
る
ま
で
く
り
返
し
ま
し
ょ
う
。 

ぬ
か
床
を
始
め
た
頃
や
、
発
酵
が
足
り
な
い
場
合

は
毎
日
か
き
混
ぜ
な
く
て
も
大
丈
夫
。 

２
日
に
１
回
程
度
。
少
し
じ
っ
と
見
守
る
こ
と
も

大
切
で
す
。 

 

⑩
日
～ 

ぬ
か
床
が
熟
成
し
て
き
た
ら
適
度
に
塩
を
足
し
、

毎
日
か
き
混
ぜ
を
行
な
い
ま
す
。 

 

ア
ス
パ
ラ
ガ
ス
は
き
れ
い
に

水
洗
い
し
、
根
元
の
堅
い
部
分

を
切
り
落
と
し
ま
す
。 

塩
を
一
つ
ま
み
入
れ
た
熱
湯

で
さ
っ
と
茹
で
冷
水
に
と
り
、

キ
ッ
チ
ン
ペ
ー
パ
ー
な
ど
で

水
気
を
と
り
ま
す
。 

ぬ
か
床
に
４
～
５
時
間
漬
け

込
み
ま
す
。 

 

※
お
好
み
の
漬
け
加
減
で
お

召
し
上
が
り
く
だ
さ
い
。 

  

Tsukemoto online shopping  

■recipe http://tsukemoto.com 

ア
ス
パ
ラ
ガ
ス
の
ぬ
か
漬
け 

乳
酸
菌
付
き
ぬ
か
床
パ
ッ
ク
で
本
漬
け 

Asuparagasu-nukazuke 

漬
け
る
材
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パ
ラ
ガ
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漬ける 献立 


