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フタバコード：８280
商  品  名：素材調味だし えび ４００ｍｌ
規　　格：４００ｍｌ×１２袋／ケース
原材料名：エビ（甘エビ（グリーンランド、国
                産）、干しエビ（国内製造））、エビエ
                キス、食塩／酒精、調味料（アミノ
                酸等）、増粘剤（キサンタンガム）、
                （一部にえびを含む）
賞味期限：製造日より 1 年
ＪＡＮコード：４９６０００２０５２７４１

◆ 希釈倍率･････１０～２０倍
【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。
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ことで甘えびの香ばしさを出しています。

甘えびの “香ばしさ”

鮮度の良い原料を使っているから、
甘えびの濃厚な甘みが活きています。
乾煎りでさらに、旨みも増しています。

甘えびの “濃厚な甘み”

新鮮な国産えびをそのまま素干しにした
ものを使用。えび独特の風味が立ち、
おいしい香りのだしに仕上がりました。

干しえびの “風 味”

●フタバコード︓８279
●規　　　格︓１Ｌ×９袋／ケース
●ＪＡＮコード︓４９６０００２０５２７３４
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レシピ使用
商品紹介
レシピ使用
商品紹介

生すり身
　（イトヨリ）
1㎏×10袋/ケース

海老トマトクリームパスタ

●作り方/
❶フライパンにオリーブオイルとみじん切りにした
　にんにくを熱し、香りが立ったらみじん切りにした玉
　ねぎとエビを加えて炒める。ホールトマトを加えて
　汁気が無くなるまで煮込む。
❷生クリームを加えてしっかりと混ぜ合わせる。
❸素材調味だしえびを加えて混ぜ、塩で味を調える。
❹別のフライパンに一食分を取り分け、茹でたパスタ
　一食分と合わせる。パスタの茹で汁( 分量外）を少々
　加えて全体に味が絡むようにしてサッと炒めたら
　皿に盛り付ける。
❺お好みでイタリアンパセリや野菜を添える。

●作り方/
❶フライパンにオリーブオイルとみじん切りにした
　にんにくを熱し、香りが立ったらみじん切りにした玉
　ねぎとエビを加えて炒める。ホールトマトを加えて
　汁気が無くなるまで煮込む。
❷生クリームを加えてしっかりと混ぜ合わせる。
❸素材調味だしえびを加えて混ぜ、塩で味を調える。
❹別のフライパンに一食分を取り分け、茹でたパスタ
　一食分と合わせる。パスタの茹で汁( 分量外）を少々
　加えて全体に味が絡むようにしてサッと炒めたら
　皿に盛り付ける。
❺お好みでイタリアンパセリや野菜を添える。

●材料 4人前

素材調味だしえび 60ml、ホールトマト400g、パスタ

320g、生クリーム 200ml、エビ12 尾、玉ねぎ1個、

にんにく1片、塩 4g、オリーブオイル適量

●材料 4人前

素材調味だしえび 60ml、ホールトマト400g、パスタ

320g、生クリーム 200ml、エビ12 尾、玉ねぎ1個、

にんにく1片、塩 4g、オリーブオイル適量

海老のしんじょ揚げ

●作り方/

❶生すり身（イトヨリ）と素材調味だしえび

　をしっかり混ぜて、一口大に形を整える。

❷熱した油に①を落とし、火が通るまで揚げ

　る。

❸器に②を盛り付けてお好みの野菜等を添

　える。

海老のしんじょ揚げ
●材料２人前

素材調味だしえび 30ml、生すり身（イトヨリ）

200g、揚げ油適量

●材料２人前

素材調味だしえび 30ml、生すり身（イトヨリ）

200g、揚げ油適量

●作り方/

❶生すり身（イトヨリ）と素材調味だしえび

　をしっかり混ぜて、一口大に形を整える。

❷熱した油に①を落とし、火が通るまで揚げ

　る。

❸器に②を盛り付けてお好みの野菜等を添

　える。

２７
人分

１袋 (400ml) で１袋 (400ml) で

約

1Ｌタイプでは

67人分とれます67約
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