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６１１０

ＮＯＶＡシリーズ　旨印

(５０ｇ×５パック)×２４袋/ケース

かつお節（国内製造）、かつおエキス、た
ん白加水分解物／調味料（アミノ酸等）、
クエン酸、（一部に小麦・大豆・鶏を含む）

製造日より１年

４９６０００２０１０６６６

おいしいダシの取り方

１パック（中袋）５０ｇを、用途により
３.６リットル（２升）～９リットル（５升）
の沸騰したお湯の中に入れ、５～１０分間中
火で煮出して下さい。

ＮＯＶＡ シリーズＮＯＶＡ シリーズ

売れている秘密はここにあります！

・旨味が強い原料選定

・素材の旨味を引き出す効果がある

・様々なメニューに使える万能ダシ
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旨印旨印

エネルギー

366kcal

たんぱく質

66.0ｇ

脂 質

7.3ｇ

炭水化物

9.0ｇ 13.7ｇ

ナトリウム

4.0ｇ

食塩相当量

6.9ｇ

水分 灰分

2700mｇ

栄養成分値（製品100g当たり）（推定値） 当社分析値



素材の旨味を引き出す万能ダシ。様々な料理にお使いください。

ＮＯＶＡシリーズ　旨印

（材料＿２人前）

【ダシ汁300ml：旨印1パック、水5.4L】、塩1.5g、薄口醤油30ml、

味りん15ml、おぼろ豆腐1丁、片栗粉適宜、小ねぎ適宜、

大根おろし適宜、刻みのり適宜、揚げ油適宜

（材料＿２人前）

【ダシ汁200ml：旨印1パック、水7.2L】、豆乳（無調整）300ml、

薄口醤油5ml、味りん10ml、塩4g、豚もも肉200g、大根100g、

にんじん60g、水菜80g、絹ごし豆腐1/2丁、エリンギ1本、

椎茸2枚

揚げ出しおぼろ豆腐

（材料＿２人前）

【ダシ汁600ml：旨印1パック、水5.4L】、濃口醤油100ml、

味りん60ml、砂糖5g、天然だしの粉 鯖6g、うどん2玉、

刻みのり適宜、チャーシュー適宜、卵2個、小麦粉適宜、

天ぷら粉適宜、揚げ油適宜、小ねぎ適宜

玉天つけうどん

（材料＿４人前）

【ダシ汁600ml：旨印1パック、水5.4L】、コーンクリーム1/2缶

（200g）、卵1個、ニラ20g、酒15ml、塩9g、水溶き片栗粉適宜

中華風コーンクリームスープ

豆乳鍋

＜作り方＞

❶沸騰した5.4Lの湯に旨印を1パック入れ、中火で10分煮出

して取り出す。❷鍋に①のダシ汁と塩、薄口醤油、味りんを

加えて煮立たせる。❸おぼろ豆腐はしっかりと水気をきり、片

栗粉をまぶして余分な粉を落とし、熱した油でキツネ色にな

るまで揚げる。❹器に③を盛り、②のつゆを注ぐ。お好みで大

根おろし、刻みのり、小ねぎを散らす。

＜作り方＞

❶沸騰した7.2Lの湯に旨印を1パック入れ、中火で10分煮出

して取り出す。❷大根とにんじんはピーラーで薄く削ぎ、エリ

ンギは縦に切る。椎茸は石づきを取り、飾り包丁を入れる。水

菜は４cm長さに切り、絹ごし豆腐は食べやすい大きさに切る。

豚もも肉は一口大に切る。❸鍋に①のダシ汁と豆乳を入れ、

薄口醤油と味りん、塩を加える。②の具材を入れて火にかけ

＜作り方＞

❶沸騰した5.4Lの湯に旨印を1パック入れ、中火で10分煮出

して取り出す。❷ニラは1㎝長さに切る。❸鍋に①のダシ汁と

コーンクリームを入れて中火にかける。酒を加えて一煮立ち

させたらニラを入れ、水溶き片栗粉で軽くトロミをつける。❹

溶き卵を流し入れてふわっと固まったら塩で味を調える。

＜作り方＞

❶沸騰した5.4Lの湯に旨印を1パック入れ、中火で10分煮出

して取り出す。❷鍋に①のダシ汁を入れ煮立たせ、砂糖、味

りん、濃口醤油で味を調える。天然だしの粉鯖を加えて火を

止める。❸卵は冷凍庫で凍らせて殻を剥き、小麦粉を全体

にまぶし、天ぷらの衣にくぐらせて揚げる。❹茹でたうどんは

冷水でしめて水気をきり、器に盛り付けて③をのせ、刻みの

りを散らす。❺丼ぶりにチャーシューを入れて②のつゆを注

ぎ、小ねぎを散らして④の脇に添える。

レシピ使用
商品紹介
レシピ使用
商品紹介

天然だしの粉  鯖
300g×20袋/ケース


