
4人分 8人分 12人分 16人分 20人分 24人分 28人分 32人分

生鮭(1切れ８０ｇ) 3切れ 6切れ 9切れ 12切れ 15切れ 18切れ 21切れ 24切れ

片栗粉 各大さじ１ 各大さじ2 各大さじ3 各大さじ4 各大さじ5 各大さじ6 各大さじ7 各大さじ8

れんこん １節(１８０ｇ) 2節 3節 4節 5節 6節 7節 8節

まいたけ 1パック(１００ｇ) 2パック 3パック 4パック 5パック 6パック 7パック 8パック

貝割れ菜 １/３パック ２/３パック 1パック １と１/３パック １と２/３パック 2パック ２と１/３パック ２と２/３パック

ごま油 各大さじ１/２ 各大さじ１ 各大さじ１と１/２ 各大さじ２ 各大さじ２と１/２ 各大さじ３ 各大さじ３と１/２ 各大さじ４

A　みりん 大さじ１と１/２ 大さじ３ 大さじ４と１/２ 大さじ６ 大さじ７と１/２ 大さじ９ 大さじ１０と１/２ 大さじ１２

A　しょうゆ 大さじ１と１/２ 大さじ３ 大さじ４と１/２ 大さじ６ 大さじ７と１/２ 大さじ９ 大さじ１０と１/２ 大さじ１２

A　酒 大さじ１と１/２ 大さじ３ 大さじ４と１/２ 大さじ６ 大さじ７と１/２ 大さじ９ 大さじ１０と１/２ 大さじ１２

・れんこん⇒1節１８０ｇ

・まいたけ⇒1パック１００ｇ

★長いもと昆布のなめたけ和え

4人分 8人分 12人分 16人分 20人分 24人分 28人分 32人分

長いも(1本５００ｇ) ２００ｇ ４００ｇ ６００ｇ ８００ｇ １ｋｇ １．２ｋｇ １．４ｋｇ １．６ｋｇ

だしがら昆布 5cm角1枚分 2枚分 3枚分 4枚分 5枚分 6枚分 7枚分 8枚分

なめたけ(瓶詰) 大さじ３ 大さじ６ 大さじ９ 大さじ１２ 大さじ１５ 大さじ１８ 大さじ２１ 大さじ２４

酢 大さじ１ 大さじ2 大さじ3 大さじ4 大さじ5 大さじ6 大さじ7 大さじ8

おろしわさび
・なめたけ（瓶詰）⇒１００ｇ当たり　８３k㎈　塩分３．２gのもので計算しています。

・昆布⇒５ｃｍ角１枚　約５ｇ

4人分 8人分 12人分 16人分 20人分 24人分 28人分 32人分
焼きのり 1枚 2枚 ３枚 4枚 5枚 6枚 7枚 8枚

絹豆腐(1丁３００ｇ) 1/2丁 １丁 １と１/２丁 ２丁 ２と１/２ 3丁 ３と１/２ 4丁

小ねぎ ２本 ４本 ６本 ８本 1０本 1２本 １４本 １６本

水 ８００cｃ １．６L ２．４L ３．２L ４Ｌ ４．８Ｌ ５．６Ｌ ６．４Ｌ

昆布 5cm角1枚 2枚分 3枚分 4枚分 5枚分 6枚分 7枚分 8枚分

かつお節 １５ｇ ３０ｇ ４５ｇ ６０ｇ ７５ｇ ９０ｇ １０５ｇ １２０ｇ

みそ 大さじ１と１/２ 大さじ３ 大さじ４と１/２ 大さじ６ 大さじ７と１/２ 大さじ９ 大さじ１０と１/２ 大さじ１２

・焼きのり⇒１枚　横１９cm×縦２１cm

・豆腐⇒　1丁３００ｇ

★鮭とれんこんの照り焼き

★海苔の味噌汁　～昆布とかつお節の合わせだし～

・片栗粉とごま油は、鮭とれんこんそれぞれに使用します。

お好み

※だしがら昆布は味噌汁でだしをとった後の昆布をそのまま使用

公益財団法人 味の素ファンデーション


