
   

Tsukemoto online shopping  

■recipe https://tsukemoto.com 

【
作
り
方
】 

 

①
ポ
リ
袋
に
鶏
肉
を
入
れ
、
酒
、
し
ょ
う
ゆ
、
ク
ミ
ン
シ
ー
ド
、
お
ろ
し
シ
ョ
ウ

ガ
を
加
え
全
体
に
も
み
込
む
。
さ
ら
に
塩
麹
を
入
れ
て
ま
ん
べ
ん
な
く
ま
ぶ

し
、
冷
蔵
庫
で
数
時
間
漬
け
込
む
。 

⓶
炊
飯
器
に
洗
っ
た
米
と
鶏
が
ら
ス
ー
プ
の
素
を
入
れ
、
２
合
の
目
盛
り
ま
で
水

を
注
ぎ
、
混
ぜ
る
。
①
と
長
ね
ぎ
（
青
い
部
分
）
を
載
せ
、
通
常
通
り
に
炊
く
。 

➂
ボ
ウ
ル
に
Ａ
を
入
れ
て
混
ぜ
て
お
く
。 

④
炊
き
あ
が
っ
た
ら
鶏
肉
、
青
ね
ぎ
を
取
り
出
す
。
ご
は
ん
を
ま
ぜ
、
鶏
肉
は
食

べ
や
す
い
大
き
さ
に
切
る
。 

⑤
器
に
ご
は
ん
を
盛
り
、
鶏
肉
を
載
せ
、
レ
モ
ン
を
絞
り
か
け
、
さ
ら
に
③
を
ま

わ
し
か
け
る
。
パ
ク
チ
ー
を
添
え
て
い
た
だ
く
。 

 

撮
影
・
料
理
・
ス
タ
イ
リ
ン
グ
／
ｋ
ｕ
ｎ
ｉ
ｅ 

ｏ
ｃ
ｈ
ｉ 

 

構
成
／
ｎ
ａ
ｏ
ｋ
ｉ 

ｏ
ｎ
ｉ
ｓ
ｈ
ｉ 

 

【
材 

料
】
１
人
分 

鶏
も
も
肉 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

１
枚
（
３
０
０
ｇ
程
度
） 

塩
麹 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

大
さ
じ
２ 

酒 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

大
さ
じ
１ 

し
ょ
う
ゆ 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

小
さ
じ
１ 

ク
ミ
ン
シ
ー
ド 

 
 

 
 

 
 

 
 

小
さ
じ
１ 

お
ろ
し
シ
ョ
ウ
ガ 

 
 

 
 

 
 

 

小
さ
じ
１ 

米 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

２
合 

長
ね
ぎ
（
青
い
部
分
） 

 
 

 
 

 

１
本
分 

鶏
が
ら
ス
ー
プ
の
素 

 
 

 
 

 
 

大
さ
じ
１
／
２ 

レ
モ
ン 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 

適
量 

パ
ク
チ
ー 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

適
量 

 

長
ね
ぎ
の
み
じ
ん
切
り
（
白
い
部
分
）
１
５
ｇ 

ナ
ン
プ
ラ
ー 

 
 

 
 

 
 

 
 

 

大
さ
じ
１ 

し
ょ
う
ゆ 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

大
さ
じ
１
／
２ 

酢 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

大
さ
じ
１ 

砂
糖 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

大
さ
じ
１
／
２ 

ご
ま
油 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 

大
さ
じ
１
／
２ 

 

塩麴ミニ 30g 

A 

ขา้วมันไก่
海 南 鶏 飯

 
塩
麹
海
南
チ
キ
ン
ラ
イ
ス 

鶏
の
旨
味
と
ア
ジ
ア
ン
テ
イ
ス
ト 

 

make one's own version of 

を
詰
め
込
ん
だ
逸
品 

 


