
材料 

米       ２合 

椎茸      ６個 

☆醤油     大さじ１と１／２ 

☆酒・みりん  各大さじ２ 

☆顆粒だし   小さじ１ 

 

① 米は通常通りに研ぐ 

 

② しいたけは石突きを切り落とし、かさと軸に分ける。 

かさは薄切りにし、軸は手で細かくさく。 

 

③ 内釜に米を入れて、醤油大さじ 1 と 1/2、酒・みりん  

各大さじ 1、和風顆粒だし小さじ 1 を加え目盛までの 

水を入れてひと混ぜしたら、しいたけを加え炊飯する。 

 

④ 炊き上がったら程良く混ぜて器に盛る。 

 

 

  

日本人の主食であるお米には多くの種類があり、産地や銘柄によって味、粒の大きさ、食感が 

異なります。甘くてもっちりしたお米が好きな方、さっぱりした歯ごたえのあるお米が好きな方と

人それぞれ好みは違いますので食味チャートをもとに銘柄ごとの特長を知り、ご自身の味覚に合う

お米を見つけましょう！ 

2023冬号 

 

 

 

お客様の担当 おいしい水事業部     です 

抽選で 5名様に・・  

茅乃舎のだしをプレゼント！ 

 

★応募方法★ 

2023年 

1月～3月 

お水のご注文時に 

『お米食べよう』と 

お伝えください！ 

 

 

当選発表は担当者訪問にて代えさせて 

いただきます。 

お米を炊く時のおすすめの水分量 

 

・白米を炊く時はメモリ通りの水分量 

 

・新米を炊く時はメモリより少なめ 

 

・古米を炊く時はメモリより多め 

 

カリメラの水で炊くと美味しさアップ！！ 



 


