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台湾らーめんミンチ

１ 商品規格    ５００ｇ (冷凍保管、フィルムパウチ)

２ 調理⽅法    
        
        

出来上がったラーメンに湯煎などで温めたミンチを上からトッ
ピングする要領で盛りつけて下さい。ニラやモヤシなどを添え
ていただければよりおいしくお召し上がりいただけます。

出来上がったラーメンに温めて上からかけるだけで本格的台湾らーめんができ
る！「台湾らーめんミンチ」はその⼿軽さと味で好評をいただいております。醤
油スープはもちろん、味噌や豚⾻スープとの相性も抜群です。また夏の定番、冷
やし中華に「台湾らーめんミンチ」を少し添えていただければ、「ピリ⾟台湾冷
麺」としてご利⽤いただけます。
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味噌だれ

１ 商品規格    1kｇ (常温保管、スタンディングパウチ)

２ 調理⽅法    
        

串カツやトンカツ、名古屋マナーはとにかく味噌、それも⾚味噌。⾟い? ⽢い?
未体験の⽅は⼤⾖原料の新しいソースとして楽しんでみて下さい。

調理済み料理に直接ソースのようにかけていただくか、ディス
ペンサのようなものに移していただき、浸すようにしてご利⽤
ください。
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きしめん

１ 商品規格    ①200ｇ ②220ｇ ③250ｇ  (冷凍保管)

２ 調理⽅法    
       

独⾃の製法で厚さ、太さとも美味しく⾷べていただけるものにしました。
かけ・ざる・ころどれにもご使⽤いただけます。

たっぷりの沸騰したお湯で、凍ったままの麺を100〜120秒茹
でて、よく湯きりしてください。冷やし麺でのご使⽤の場合は
その後氷⽔でしめてください。
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味噌だれ

１ 商品規格    1kｇ (常温保管、スタンディングパウチ)

２ 調理⽅法    
        

名古屋など、この地⽅の「味噌おでん」をおいしく作るには、⾖味噌を使⽤した
こくのあるタレが決め⼿になります。

鍋などにに味噌だれ (1kg) と⽔200ccをかるく混ぜてから加熱
します、お好みのおでんだねを⼊れて中⽕で時間をかけて煮込
んで下さい。


