
         

うずら業界の一層の振興とうずら卵のおいしさを 

より多くの人に知ってもらう目的で日本養鶉協会が制定。 

材料（1人分） 

・SNF国産大豆 ミニ絹厚揚げ（20ｇ） 

・豚もも肉（12ｇ） 

・だいこん（40ｇ） 

・にんじん（15ｇ） 

・冷凍さといも（20ｇ） 

・板こんにゃく（20ｇ） 

・うずら卵水煮（20ｇ） 

・さやえんどう（5ｇ） 

・和風だし（1.5ｇ） 

・★赤味噌（9ｇ） 

・★三温糖（4.8ｇ） 

・★本みりん（1.2ｇ） 

（※青色文字の材料は弊社取扱商品です。） 

つくり方 

① 下準備をする。  

・だいこん、にんじんは 1cm 厚さのいちょう切りに

する。  

・さといもは解凍しておく。こんにゃくは一口大に

切ってゆでる。  

・さやえんどうは半分に切ってゆで、水にさらして

おく。  

・豚肉は一口大に切る。  

②  だし汁にだいこん、にんじん、さといも、こんにゃ

くを入れて煮る。  

③  豚肉、ミニ絹厚揚げ、うずら卵、★の調味料を加え

煮込む。  

④  さやえんどうを加え仕上げる。 

 

さやえんどうを加え仕上げる。 

 

商品・レシピはＳＮ食品研究所ＨＰをご覧下さい 

ＳＮ食品 

煮味噌は愛知県三河地方の郷土料理で味噌煮とも呼ばれています。 

大根、にんじんや四季折々の食材を味噌でじっくり煮込んだ家庭料理です。 

（1 人分） 

https://www.snfoods.co.jp/recipe/detail/674
https://www.snfoods.co.jp/products/detail/12879

