
 

つくり方 

①下準備をする。 

・切り干し大根は戻して水洗いし 3㎝カット、にんじん

は千切り、さやいんげんは斜め切り、油揚げは短冊切

りにして油抜きする。 

・乾燥しいたけは水で戻しておく。（戻し汁も使用する） 

・SNFおいしいあさりは解凍する。（汁も使用する） 

②油を熱し、にんじん、さやいんげんを炒め、切り干し大

根を加えさらに炒める。 

③戻したしいたけ（戻し汁ごと）、油揚げ、水を加え煮る。 

④あさり（汁も使用）、調味料を加え、調味する。 

材料（1人分） 

・SNFおいしいあさり（10g） 

・切干し大根（4g） 

・油揚げ（3g） 

・乾燥しいたけスライス（1g） 

・にんじん（8g） 

・さやいんげん（10g） 

・しょうゆ（2g） 

・三温糖（0.5g） 

・みりん（1g） 

・水（25g） 

・油（0.5g） 

（※青色文字の材料は弊社取扱商品です。） 

商品・レシピはＳＮ食品研究所ＨＰをご覧下さい 

ＳＮ食品 

 

SNF おいしいあさり 

 

むき身にしたあさりを袋に詰め、袋のまま

加熱殺菌し、冷凍しました。 

旨みが全て閉じ込められています。 

あさりの身と、旨みの詰まった煮汁を 

両方ご使用いただける商品です。 

貝類の美味しい季節が春であることと、「貝」の字を上下に分けると「目」と「八」になり、 

「目」を 90度横にすると「四」と似ていることから、貝の名産である愛知県田原市の 

渥美商工会によって制定。 

（1 人分） 

https://www.snfoods.co.jp/products/detail/1687
https://www.snfoods.co.jp/products/detail/1687
https://www.snfoods.co.jp/recipe/detail/427

