
「三十日」は「みそか」とも読めることから、毎月30日を「味噌の日」と、全国味噌工業協同
組合連合会が定めています。（30日がない2月は、月末が「味噌の日」です。）

味噌の日とは？？

味噌はいろいろ使える！を広めよう味噌はいろいろ使える！を広めよう

ステキな投稿をたくさんありがとうございました。
30日の味噌の日だけの募集でしたが、5月もたくさんの投稿を頂きました。
こんな料理にも使えるんだ！と新たな発見に。皆さんもチャレンジしてみてくださ
いね。そして作ったら投稿を忘れずに♪6月も味噌の日の投稿お待ちしております。

チャレンジしたのは・・・

こちらのレシピを教えてくださったのは・・・

鶏もも肉のガーリック味噌焼き(4人分）
・鶏もも肉　　　　２枚
・マヨネーズ　　　大さじ4
・味噌大さじ　　　2～3
・おろしにんにく　小さじ1

①  鶏もも肉2枚600～700gを一口大に切る

　  (皮は取りたければ取ってもいいが、あった方が焼き目はきれいにつく)。

②  マヨネーズ大さじ4、味噌大さじ2～3、おろしにんにく小さじ1

　  (パンチを効かせたい時はもっと入れても)をよくまぜて、ポリ袋に①と一緒に入れ

　 よく揉み込み、ポリ袋の空気を抜いて30分以上漬ける。

③  ②を皮を下にしてタレと一緒にフライパンに並べ、中火で焦げめが付くまで焼き、上下を

　  返して蓋をし、中に完全に火が通るまで弱火で6分くらい焼く

　  (一口大の大きさによって加減して下さい。焦げ過ぎないように気をつけて。)

④  千切りキャベツや、レタス、ミニトマトなどとお皿に盛り付ければ出来上がり。

《材料》

《作り方》

「鶏もも肉のガーリック味噌焼き」です！

安井チャレンジ!!
さっそく

味噌はいろいろ使える！を広めよう味噌はいろいろ使える！を広めよう

毎月３０日は『味噌の日』
５月のステキな投稿をご紹介

4月から始まりました新企画『味噌の日に #味噌料理をつけて投稿しよう』
ですが、5月も皆さんからステキな投稿を頂きましたので、ご紹介させて
いただきます。

ひかり味噌アンバサダー

ちえさん

とても簡単です。肉を切ってタレとともにポリ袋に入れて
揉み込む下準備を前日にしておいて、一晩漬けると味噌味が
良く染みて、より美味しいです。翌日は夕飯時に焼くだけなので、
すぐに作れます。マヨネーズと漬ける事で、鶏肉が柔らかくなります。

今回はひかり味噌の

高級味噌『華』を使用！

もも肉が１枚しか

なくて、、、１枚分です。

もみもみ・・・・
もみもみ・・・
そして、放置しました。

味にパンチがありそうなので、
ズッキーニも加えてみました。

ジュージュー焼くだけ。

家にある材料で作れる上、簡単なのでチャレンジしやすかったです♪
味噌漬けにすると、味噌の効果でお肉がしっとり柔らかくなってビックリ！
添え物野菜も進む味付けでした。

チャレンジ成功!!

今回のチャレンジャーは
安井です！

※ちえさんからのレシピ原文です

30日は味噌の日～
「じゃが芋とベーコンの
ガーリック味噌炒め」を
作りました♪

今日は味噌の日！
つける味噌 (梅 ) と
マヨネーズを混ぜて、
焼いた鰯の丸干しにかけ
たらさっぱり美味しく
食べられますよ～

味噌の日の今日は、
お味噌を使った鶏つくね
をつくりました

今日は、味噌の日我が家では餃子のあんに味噌を入れ
て肉の臭みをとってます。母から教えてもらって子供
のころから食べてました。

今日は味噌の日ということ
でポテトにあう味噌マヨ
ディップソースをつくって
みました。 

ひかり味噌社員 の味噌の日チャレンジ


