
• 材料 
  ・しょうゆ 100ｍｌ 
  ・かつお昆布だし 100ｍｌ 
  ・酒（アルコールを飛ばしたもの） 50ｍｌ 
＜作り方＞ 
① 昆布とかつおでダシ汁を作る 
② 酒は煮切ってアルコールを飛ばす 
③ ①と②が冷めてからしょうゆと混ぜ合わせる 
• 保存は必ず冷蔵庫で 
• ２～３週間で使い切りましょう 
 

手作り減塩しょうゆ 

プレゼンター
プレゼンテーションのノート
最後に手作り減塩醤油のご紹介です。減塩醤油は価格が高く、結局続けられなくなってしまうこともあるかと思います。
ですが、ご自宅で簡単に減塩醤油を作る事ができます。塩分は普通の醤油の半分、50％オフです。
これを使う事で普段のお料理が20％程の減塩になります。
手作りですので容器に入れて必ず冷蔵庫で保存して下さい。
そして２・３週間を目安に使いきるようにしましょう。
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