
（　　厚切大根、　　玉子、　　生芋こんにゃく、
特製おでんつゆ )

10月 旬の味覚を
たっぷり楽しむ

秋の味覚狩りおでん
和風ベースのつゆに秋の食材を使った季節感
あるおでんです。ざる新上、松茸香る蒲の穂、
しいたけの三笠揚など。秋の味覚を楽しむ、
あっさり和風だしのおでんです。

蒲の穂（松茸）２本 えび巻２本

かんずり 1袋

ざる新上１個
五目志の田 2個 もみじ（紅）（黄）各１本

しいたけの三笠揚２個

特製調理済みおでん 2 袋
特製おでんつゆ（追加分）1袋

特製おでんつゆ、厚切大根、
玉子、生芋こんにゃくを鍋
に移し、湯気が出るくらい
まで強火にかけます。

湯気が出てきたら、火を弱
め中火で約 15分コトコト
煮ます。

練り物を加え煮立たせない
ように約５分煮込み、ざる
新上をさじ等でお好みの大
きさにすくい、鍋に入れ少
し温まれば出来上がりです。

おでんの具を食べ終わりましたら
ご飯を入れ溶き卵をまんべんなく
流し入れ、仕上げに刻みねぎをの
せれば雑炊の出来上がりです。

鍋に移す時、先に大根、玉子、
こんにゃくを菜箸などを使っ
て鍋に移してからつゆを鍋に
流し込んでいただければ、つ
ゆが飛び散らなくて済みます。

※表面に出た具材につゆをか
けるのがコツ。驚くほど出来
栄えが違いますよ！
※鍋に落し蓋をするように、
クッキングペーパーを上から
かぶせ、つゆが浸みるように
すれば、常につゆをかける必
要がなくなります。

※そのまま食べても美味しい
練り物です。あまり煮すぎな
いようにするのが、美味しく
召し上がるコツです。
※お好みでかんずりをつけて
お召し上がりください。

※練り物は、お好みの大きさに切り分けてください。
※蒲の穂（松茸）は竹串から抜いてください。
　（竹串を抜きにくい際は、電子レンジで数秒ほど
　温め、ひねりながら竹串を抜いてください。）
※特製おでんつゆ（追加分）は、お好みに応じて適宜
　調理中に足してください。

レトルトパックを開けた際に、特有の臭い

を感じたことはありませんか？レトルトは

約 120度の高温で殺菌・調理を長い時間

行うためレトルト臭（レトルト焼）が発生

する他、具材の美味しさが出汁に抜け出し

たり、食感の変化などが起こります。

10

10

9

9

最後の締めに
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