
★お鍋のオススメ食材★
・メイン食材：生鮭、アサリ、ベビーホタテ　など
・サブ食材：キャベツ、玉ねぎ、ミニトマト、焼き豆腐,
春菊（又はほうれん草）、舞茸（又は椎茸）      など

・トッピング食材：山椒、レモン、タバスコ　など

➀キャベツ、たまねぎ、焼き豆腐などを一口大にカットします。
    舞茸（又は椎茸）は食べやすい大きさに割きます。春菊（又はほうれん草）は、
ざく切りにします。

➁土鍋にスープ（本商品）とお湯（または水）を 1：1 の割合で希釈して入れ、
春菊（又はほうれん草）、ミニトマト以外の具材を入れ、火にかけます。

➂具材に火が通れば、春菊（又はほうれん草）、ミニトマトを加えて 30 秒～ 1 分
蓋をして加熱し完成です。

➃食べる前にお好みで山椒（強くオススメ！）を振ってお召し上がりください。
    途中、味変でレモンを絞って入れたり、タバスコをかけてお召し上がりください。

★調理手順★
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