
揚げ野菜の力士味噌かけ

力士味噌簡単美味レシピ

かぼちゃ 30ｇ
なす 30ｇ
さやいんげん 10ｇ
サラダ油 適量

力士味噌 10g

＜材料 (１人分 )＞
調味料

①  かぼちゃは厚さ 5mm に切り、5cm

　 くらいの長さにする。

② なすは一口大の乱切りにする。

③ さやいんげんは半分の長さに切る。

④ ①、②、③を素揚げにする。

⑤ ④を器に盛り、力士味噌をかける。

＜作り方＞

大根 30ｇ
人参 30ｇ
胡瓜 30ｇ
セロリ 30ｇ

力士味噌 20g

＜材料 (１人分 )＞
調味料

①  野菜をそれぞれ洗浄し、皮もしくは筋を

　 取り、スティック状にカットする。

② 皿に①を盛り、違う容器に力士味噌を

 　入れる。

＜作り方＞

絹ごし豆腐 75ｇ
鶏ミンチ 10ｇ
青ねぎ 2ｇ

力士味噌 15g

＜材料 (１人分 )＞
調味料

①  豆腐は水けをきり、器に盛る。

② 青ねぎは小口切りにする。

③ フライパンで鶏ミンチを炒める。

④ 火を止め③と力士味噌を和える。

⑤ 豆腐に④をのせ、②を散らす。

＜作り方＞

スティック野菜　力士味噌ディップで

かける

つける
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和える 肉味噌冷奴

ご注文はこちらから 　   ０１２０－８７１－３１４
 http://www.kawakami.co.jp


