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2026年4月から創業63年に変更

創業63年
つなぐ伝統食下仁田納豆 下仁田納豆

ホームページ

蒸し海老の納豆ソースがけ
納豆（大粒推奨）を包丁で叩いて挽き割りにし、
食べるラー油とマヨネーズで和えるだけの
簡単おいしいソースです！

下仁田納豆と海老王子のコラボメニュー

第54号

2026.8月

●材料
なす…2/3本（約100g）
納豆…1人分（30g）
豚ひき肉…20g
トマト…1/4個（約40g）
生姜…みじん切り（5g）

冷製揚げなすのトマト納豆あんかけ

●合わせ調味料
出汁…45ml
ウスターソース…15ml
みりん…15ml
酒…15ml

●作り方
1. なす170〜180℃で素揚げし氷水にあけて油抜きをする。
2. 酒・みりんを加えて軽く煮立たせ、
 出汁とウスターソースを加える。
3.1cm角に切ったトマトを加え、1〜2分ほど軽く煮る。

鍋に豚ひき肉と生姜を加え炊き液体ごと冷やす。
4. 納豆を加えて全体を混ぜ、

納豆の粘りで自然なとろみをつける。
5. 揚げなすに冷やしたあんをかける。

●作り方
1. なす170〜180℃で素揚げし氷水にあけて油抜きをする。
2. 酒・みりんを加えて軽く煮立たせ、出汁とウスターソースを加える。
3.1cm角に切ったトマトを加え、1〜2分ほど軽く煮る。

鍋に豚ひき肉と生姜を加え炊き液体ごと冷やす。
4. 納豆を加えて全体を混ぜ、納豆の粘りで自然なとろみをつける。
5. 揚げなすに冷やしたあんをかける。

ポイント
* ウスターソースが醤油の代わりになり、スパイス感と野菜の旨味が出ます。
* トマトの酸味で納豆の香りが軽くなり、夏らしい仕上がりになります。
* さらに貝割れや大葉、ネギを散らすとオススメ
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