
味 噌 作 り レ シ ピ (塩切用)

※とっておく煮汁の量
４kgキットは100g・１kgキットは25g

※熟成・保存について
冬場は暖房のきいた暖かい部屋に置くと熟成が進みやすいです。
夏場は絶対に冷房にあてないようにしてください。
※カビについて
完全無添加ですので、表面にカビが生えることも
ありますが、食べる時にすくい取って使えば大丈夫です (資)小泉麹屋 【おうちでてまえ味噌】

Tel：045-432-7488

【 ４kgキット 】 ＋あと塩370g 加える

【 １kgキット 】 ＋ あと塩 88g 加える

「塩切こうじ」といって、あらかじめ
こうじに塩が入っていますが
さらに追加する必要があります
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