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を紹介！

リュウジさんが

燻製屋（チョリソー） 
オリーブオイル
にんにく
豆板醤
塩
「うま味だし・ハイミー® 」
水
パスタ（1.7mm）　　

... 1袋（144g）　

... 大さじ2

... 24g

... 小さじ１

... 小さじ2/3
　　... 12 振り
... 640cc
... 200ｇ

フライパンにオリーブオイル大さじ 2 と
スライスしたにんにく24ｇを入れ、黄金色になる
まで炒めます。

①

② 炒めたにんにくを取り出し、5mm幅程度に斜め切り
にした燻製屋チョリソーを入れて炒め、チョリソーに
焦げ目が付き、先端が丸まってきたら取り出します。

③ 豆板醤小さじ１を加えて炒め、水640ccを入れて、
塩小さじ２/３、「うま味だし・ハイミー® 」12 振り
を入れ沸騰させます。

③に1.7mm のパスタ200g を入れ、中火で約７分
間煮込みます。

④

⑤ ①②で取り出した具材を戻し、お好みでオリーブ
オイルをかけてお召しあがりください。

材料

作り方

究極の辛口チョリソー
ペペロンチーノ

究極の辛口チョリソー
ペペロンチーノ

燻製屋熟成ウインナー 旨辛チョリソー燻製屋熟成ウインナー 旨辛チョリソー

燻製屋熟成ウインナー 
旨辛チョリソー

ぜひ試してみてください！

燻製屋熟成ウインナー
お米
コンソメ（顆粒）
鶏がらスープ（顆粒）
ガーリックパウダー
バター　
黒胡椒
醤油　

　... 2袋（180g）
... 2合
... 小さじ１と１/３
... 小さじ１と１/３
... 14 振り
... 20ｇ
... 適量
... 適量

お釜にお米２合を入れ、規定の線手前まで水を
入れます。

①

② ①にコンソメ小さじ１と１/３、鶏がらスープ
小さじ１と１/３、ガーリックパウダーを14 振り
入れ、お米全体に広がるよう混ぜます。

③ 燻製屋ウインナーを２袋、バター 20gを加え
炊飯します。

④ 炊き上がったら、器に盛りつけ、黒胡椒と醤油を
お好みの量かけてお召しあがりください。

燻製屋熟成 
あらびきポークウインナー

燻製屋熟成あらびきポークウインナー燻製屋熟成あらびきポークウインナー

悪魔の燻製屋
炊き込みご飯
悪魔の燻製屋
炊き込みご飯

材料

作り方

☝

燻製屋（チーズ）
お米
コンソメ（顆粒）
鶏がらスープ（顆粒）
マッシュルーム
バター
スライスチーズ（チェダー）
黒胡椒
「アジシオ™」
水　

... 1袋（128g）

... 2合

... 小さじ１と１/３

... 小さじ１と１/３

... 5個

... 20ｇ
　　... 4枚
... 適量
... 適量
... 適量

お釜にお米２合を入れ、規定の線手前まで水を
入れます。

①

② ①にコンソメ小さじ１と１/３、鶏がらスープ
小さじ１と１/３を入れ、お米全体に広がるよう
混ぜ、マッシュルーム５個を潰し入れます。

③ 燻製屋チーズ１袋とバター 20g を入れ、炊飯
します。

④ 炊き上がったら、チェダーチーズ４枚を入れ混ぜ、
器に盛りつけます。

⑤ 黒胡椒と「アジシオ™」をお好みの量かけて
お召しあがりください。

燻製屋 
とろける濃厚チーズ

燻製屋 とろける濃厚チーズ燻製屋 とろける濃厚チーズ

悪魔の燻製屋チーズ
炊き込みご飯

悪魔の燻製屋チーズ
炊き込みご飯

材料

作り方

☝

悪魔のチーズ丼悪魔のチーズ丼

燻製屋（ブラックペッパー）
卵
スライスチーズ（チェダー）
うま味調味料「味の素® 」 
醤油　
ご飯
米油
黒胡椒

... 5本

... １個

... 2枚

... 適量

... 適量

... 茶わん１杯分（200g）

... 適量

... 適量

フライパンに米油を引き、輪切りにした燻製屋
ブラックペッパー５本分を入れ、炒めます。

①

② ①に焼目がついたら、真ん中を空けて、そこに
卵を１個割り入れます。

③ 白身が全体に広がるようフライパンを回します。
さらにチェダーチーズ２枚をのせ、蓋を閉め、
チーズが溶けるまで温めます。

⑤ 黒胡椒、うま味調味料「味の素® 」 、醤油をかけて
お召しあがりください。

④でチーズ表面をバーナーで炙ると更においしく
仕上がります。

④ 器にご飯を入れ、③をのせます。

材料

作り方

☝ 燻製屋熟成ウインナー 
ブラックペッパー

燻製屋熟成ウインナー ブラックペッパー燻製屋熟成ウインナー ブラックペッパー

ポイント!

うま味調味料「味の素®」、「うま味だし・ハイミー®」、
「アジシオ™」は、味の素株式会社の商品です。

☝


