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いーな　よいみそ

お餅　6 ～ 8 個 
< クルミみそ >
  クルミ ( みじん切り )20g 、  みそ 50g 、  酒大さじ 1 、
  みりん小さじ 2、  砂糖大さじ 1 

①耐熱容器にクルミ以外の＜クルミみそ＞の材料を入れて、よく混ぜ
　合わせる。少し隙間をあけてラップをかけ、電子レンジ (600W) で
　1 分加熱してクルミを加えてよく混ぜる。
②餅をトースターで焼き色がつくまで焼く。焼き色がついたら上面に
　＜クルミみそ＞をぬり、少し焼き色がつくくらいまでさらに焼いて
　器に盛る。 

ジャガイモ ( 男爵 )2 個 、豚バラ肉 ( 薄切り )150g 
< 調味料 >  
酒大さじ 2 、  みりん小さじ 2 、  砂糖大さじ 1 、
  しょうゆ小さじ 2 、  みそ大さじ 1 、サラダ油適量
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①ジャガイモは 4cm 角に切る。豚バラ肉は幅 3cm に切る。 
②鍋にサラダ油を中火で熱し、豚バラ肉を焼く。さらにジャガイモ
　を加えて 3 分炒める。 
③(2) にかぶるくらいの分量外の水を加えて沸騰させ、＜調味料＞の
　材料を加えて落とし蓋をし、煮汁がほぼなくなるまで煮る。 
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国産の大鶴大豆と国産のコシヒカリ、
赤穂産の塩等、こだわりの原料を
使用して、麹歩合 30 割で作り上げた
究極の白味噌です。

塩分 約 4.9％ 
麹歩合 30 割 

商品番号 [１]
超特ぞうに味噌  500ｇ

〈ガセット袋入〉　
1,944 円 ( 税込 )

商品番号 [3]
超特ぞうに味噌  500ｇ 

〈カップ入〉　
2,052 円 ( 税込 )  

商品番号 [２]
超特ぞうに味噌  1ｋｇ

〈ガセット袋入〉
3,888 円 ( 税込 )
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塩分 約 4.9％ 
麹歩合 28 割 強商品番号 [５]

ぞうに味噌  1ｋｇ
〈ガセット袋入〉

3,240 円 ( 税込 )

商品番号 [４]
ぞうに味噌  500ｇ
〈ガセット袋入〉

1,620 円 ( 税込 )

商品番号 [７]
ぞうに味噌 /
本印赤だし
各 800ｇ
 〈みやこ樽組
  ケース入〉
5,400 円 ( 税込 )

商品番号 [８]
ぞうに味噌 /
かみがた  
各 800ｇ 

〈ポリ樽組
ケース入〉
4,320 円 ( 税込 )

贈り物にも
　喜ばれています

贈答用の組み合わせも
ご要望に応じます。

商品番号 [６]
ぞうに味噌 / かみがた
/ 懐石赤だし  各 800ｇ

〈みやこ樽入〉5,940 円 ( 税込 )
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有機ＪＡＳ認定
魚沼特別栽培糯米、
水は名水･津南の
地下水使い､杵つき
手作業で丸めた丸餅
こがね丸餅「源寿」
450ｇ 1,944 円 ( 税込 )


