
【使用方法】
料理に合わせて希釈してご使用下さい。
料理等の旨みを足したい時などにおすすめです。

余すところ無く使用！！
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フタバコード：８０73
商  品  名：素材調味だし蟹 ４００ml
規　　格：400ml×12 袋／ケース
原材料名：

ＪＡＮコード：４９６０００２０５０６１７

カニ（国産）、カニエキス、カニだし
調味液（カニだし（花咲ガニ）、デキ
ストリン、食塩、カニミソエキス、還
元水飴）、食塩／酒精、調味料（アミ
ノ酸等）、増粘剤（キサンタンガム）、

（一部にかに・大豆を含む）
賞味期限：製造日より 1 年

◆ 希釈倍率･････１０～２０倍
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●材料２人前

素材調味だし蟹15ml、水 285ml、ご飯 200g、

薄口醤油 10ml、塩1ｇ、卵１個、三つ葉適宜

●材料２人前

素材調味だし蟹15ml、水 285ml、ご飯 200g、

薄口醤油 10ml、塩1ｇ、卵１個、三つ葉適宜

●作り方/

❶鍋に素材調味だし蟹と水を入れて温める。

❷①にご飯を入れ、中火で煮込む。

❸②に溶き卵を流し入れて火を止める。

❹仕上げに塩・薄口醤油で味を調えたら器に盛り付け、  

　三つ葉を添える。

●作り方/

❶鍋に素材調味だし蟹と水を入れて温める。

❷①にご飯を入れ、中火で煮込む。

❸②に溶き卵を流し入れて火を止める。

❹仕上げに塩・薄口醤油で味を調えたら器に盛り付け、        

　三つ葉を添える。

かに雑炊かに雑炊

●作り方/

❶なすはヘタを取り、8 等分に切って素揚げにする。

❷鍋に素材調味だし蟹と水、酒、塩、薄口醤油を加え

　て火にかける。カニの身を加えて水溶き片栗粉で

　トロミをつける。

❸器に①のなすを盛り付け、②のあんをかける。

　小口に切った小ねぎと針生姜を添える。

●作り方/

❶なすはヘタを取り、8 等分に切って素揚げにする。

❷鍋に素材調味だし蟹と水、酒、塩、薄口醤油を加え

　て火にかける。カニの身を加えて水溶き片栗粉で

　トロミをつける。

❸器に①のなすを盛り付け、②のあんをかける。

　小口に切った小ねぎと針生姜を添える。

●材料２人前

素材調味だし蟹 20ml、水180ml、酒 10ml、

薄口醤油 10ml、塩 0.5g、

カニの身 20g、なす 2 本、小ねぎ適量、生姜適

宜、水溶き片栗粉適量

●材料２人前

素材調味だし蟹 20ml、水180ml、酒 10ml、

薄口醤油 10ml、塩 0.5g、

カニの身 20g、なす 2 本、小ねぎ適量、生姜適

宜、水溶き片栗粉適量

揚げなすの蟹餡かけ揚げなすの蟹餡かけ

53
人分

１袋 (400ml) で１袋 (400ml) で

約

1Ｌタイプでは

133人分とれます133約

40
人分

１袋 (400ml) で１袋 (400ml) で

約

1Ｌタイプでは

約約

1Ｌタイプでは

100人分とれます100


