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◆使用量の目安◆◆使用量の目安◆

鍋物・おでん

吸い物

炊き込みご飯

浅漬け

温かけうどん
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あごだしつゆ ・ ・ ・ ・ ・ １００ml
水・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ９００ml
うどん ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ４玉
長ねぎ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ 適量

●材料＿4 人前

あごだしつゆ ・ ・ ・ ・ ・ １００ml
水・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ９００ml
うどん ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ４玉
長ねぎ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ 適量

●材料＿4 人前

●
温
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け
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●作り方

①鍋にあごだしつゆと水を入れて煮立たせる。

②うどんは茹でてザルに上げ、冷水でしめたら

　 湯で麺を温め、ザルにあげて水気をきる。

③温めた器にうどんと長ねぎを入れ、①のだし

　 汁をかけて完成。

●作り方

①鍋にあごだしつゆと水を入れて煮立たせる。

②うどんは茹でてザルに上げ、冷水でしめたら

　 湯で麺を温め、ザルにあげて水気をきる。

③温めた器にうどんと長ねぎを入れ、①のだし

　 汁をかける。
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●作り方

①乾燥わかめは水戻しをし、軽く絞って水気をきる。

②鍋にあごだしつゆと水を入れて煮立たせ、水溶き

　片栗粉で軽くトロミをつける。

③割りほぐした卵を流し入れ、ふわっと浮いたら①の

   わかめを入れて一煮立ちさせる。

●材料＿4 人前

あごだしつゆ・・・・・８０ml

水・・・・・・・・・・８００ml

卵・・・・・・・・・・１個

乾燥わかめ・・・・・・２g

水溶き片栗粉・・・・・適量

たまごスープ

●作り方

①米は研いでザルに上げ、水気をきる。

②ごぼうは笹がきにし、人参は短冊切りにする。椎茸は軸を取り千切りにし、

　生姜は皮をむいて千切りにする。

③鶏ささみは筋を取り、適当な大きさに切る。油揚げは油抜きをして縦半分に切り、千切りにする。

④炊飯器に米とあごだしつゆ、水を入れて、②と③を加えて、そのまま炊き込む。

●材料＿4 ～ 5 人前

あごだしつゆ・・・・・45ml

水・・・・・・・・・・３６０ml

米・・・・・・・・・・２合

ごぼう・・・・・・・・１５g

人参・・・・・・・・・２０g

椎茸・・・・・・・・・２枚

鶏ささみ・・・・・・・1 本

油揚げ・・・・・・・・1/2 枚

生姜・・・・・・・・・１片

炊き込みご飯

栄養成分値（製品100ｇ当たり）（推定値）
たんぱく質

3.1ｇ
脂質
0.0ｇ

炭水化物
23.4ｇ

食塩相当量
10.9ｇ

ナトリウム
4300mg 106kcal

エネルギー

８１４１
あごだしつゆ１リットル
１リットル ×６本
しょうゆ（本醸造）（国内製造）、果糖ぶどう糖液
糖、発酵調味料、食塩、水飴、あご（飛魚）、みりん、
清酒、白しょうゆ（混合）、さば節、煮干し、砂糖、
かつお節、そうだかつお節、酵母エキス、たん白
加水分解物、かつお節エキス、かつおエキス、煮
干しエキス、そうだかつお節エキス／酒精、調味
料（アミノ酸等）、(一部に小麦・さば・大豆を含む)
製造日より１年
４９６０００２０５１２９４

商品コード
商 品 名
内 容 量
原 材 料 名

賞 味 期 限
JANコード


