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「手作り丸穂味
み

噌
そ

」を使った

味噌チャーハンと味噌ソース
⃝材料（２人分）
★味噌たれ
丸穂味噌…大さじ2　	 ニラ…1/2束　
酒（料理酒可）…大さじ2	 卵…2個
ごま油（炒め用）…大さじ2	 鶏ひき肉…100ｇ　
ご飯…茶碗2杯分	 塩・こしょう…少々
ゴボウ…1/4本	 糸唐辛子…適量
⃝作り方
①�ゴボウは皮をむいて千切り
に、ニラは葉と茎に分けて
3㎝幅に切る。★と☆は、そ
れぞれ混ぜ合わせる。
②�フライパンでごま油を熱し、
鶏ひき肉を入れて塩・こしょ
うで軽く炒めたら取り出す。
ゴボウとニラの茎を、同様に
炒め、取り出す。

③�フライパンでごま油を熱し、
溶き卵→ご飯の順に入れて
中火で混ぜ合わせる。
④�③に②と残りのニラを入れ、
よく炒め合わせる。
⑤�④に★を入れ手早く炒める。
⑥�器に盛り、糸唐辛子をのせる。
⑦�器にスティック状に切ったお
好みの野菜と☆を添える。

原料全てを国産にこだわった無添加の味噌をはじめ、米麹や甘
酒、油味噌などの製造・販売を行っています。当店自慢の味噌は、
減塩で麹

こうじ

を多く使用しているため、味わい深い旨味とまろやかな甘
味が特徴です。主力商品「丸穂味噌」や麹を使った商品などは、「道
の駅」都城のほか、ＷＥＢサイトでも購入出来ます。
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都城市大王町32-2-1　
☎ 070-4127-0043

丸穂味噌
公式サイト

☆�スティック野菜用
味噌ソース
丸穂味噌…大さじ1
マヨネーズ…大さじ1
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弦楽アンサンブル  with 服部百音
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丸穂味噌


