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2025年4月から創業62年に変更

次回のマルシェ限定納豆の
デザインも募集してま～す

＼読み聞かせもやります／

創業62年
つなぐ伝統食下仁田納豆 下仁田納豆

ホームページ

1.にんじんは細切りしておく。
干し椎茸はひたひたの水でひと晩じっくり戻
し、戻した椎茸を細切りしておく。

2.鍋にAと1を入れ、ひと煮立ちさせる。

3.ボウルに移し粗熱がとれたら、麹をほぐし
ながら入れる。かき混ぜておいた納豆を加え、
全体を混ぜ合わせる。白ごまをふりかける。

材料
小粒納豆（100g）
麹(100ｇ)
にんじん1/2本
干し椎茸（小4枚）
淡口醤油（1/4カップ）
みりん（1/4カップ）
椎茸戻し汁（1/4カップ）
料理酒(大さじ1)
炒り白ごま（適量）
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[材料]
小粒納豆（１００ｇ）、 米麹(１００ｇ)、 にんじん1/2本、干し椎茸（小4枚）、 炒り白ごま（適量）
【A】：淡口醤油（1/4カップ）、みりん（1/4カップ）、椎茸戻し汁（1/4カップ）、料理酒(大さじ1) 2025.１２月
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料理家タカコ・ナカムラさん 直伝
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