
 

キ
ノ
コ
は
い
し
づ
き
を
切
り
落

と
し
小
分
け
に
し
ま
す
。 

沸
騰
し
た
お
湯
で
サ
ッ
と
茹
で

し
っ
か
り
水
気
を
き
り
ま
す
。 

キ
ノ
コ
を
ガ
ー
ゼ
や
茶
こ
し
パ

ッ
ク
で
包
み
ぬ
か
床
に
漬
け
込

み
ま
す
。 

冷
蔵
庫
で
５
～
６
時
間
漬
け
て

く
だ
さ
い
。 

※
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 

キ
ノ
コ
の
ぬ
か
漬
け 

冷
蔵
庫
で
毎
日
簡
単
ぬ
か
床
生
活
！ 

Kinoko―nukazuke 

漬
け
る
材
料 

 

キ
ノ
コ 

 
 

 
 

撮
影
・料
理
・ス
タ
イ
リ
ン
グ
／k

u
n
ie

 o
ch

i 

構
成
／n

ao
k
i o

n
ish

i 
 

漬ける 献立 

ぬ
か
漬
を
も
っ
と
簡
単
に
！ 

湯
冷
ま
し
水
を
加
え
て
か
き
混
ぜ
れ
ば
、
す
ぐ
に
お
使
い
た
だ
け
ま
す
。 

管
理
し
や
す
く
捨
て
漬
け
い
ら
ず
、
か
き
混
ぜ
も
ぐ
っ
と
少
な
く
て
済
み
ま
す
。 

す
ぐ
に
冷
蔵
庫
で
お
好
み
の
野
菜
を
漬
け
て
頂
け
ま
す
。 


