
320g 500g 1kg

容量・入数 賞味期間 希望小売価格 単品サイズ（mm） JANコード ITFコード 内箱JANコード 商品コード

320g×10袋入×4 120日 オープン 190×110×55 / 330g 4902032 633965 14902032 633962 4902032 634054 3017103010

５００ｇ×10袋入×2 120日 オープン 225×115×55 / 520g 4902032 634047 14902032 634044 - 3017103011

1kg×10袋入 120日 オープン 270×145×70 / 1,030g 4902032 634030 14902032 634037 - 3017103012

原材料名：米（アメリカ、日本）、米こうじ、食塩

忠勇 こうじあまざけ 320g・１ｋｇ ／ 忠勇徳用こうじあまざけ 500g

事業者様からのお問い合わせ先（最寄りの拠点までご連絡ください）

お客様相談口 0120-691-605（9時～17時 土・日・祝日除く）

一般のお客様からのお問い合わせ先

食品事業部
□北海道営業所 011-590-0197 □中部支社 052-211-2521 □四国支店 087-811-2355
□北関東支店 0288-22-0777 □関西支社 06-4800-3720 □九州支店 092-574-2244
□東日本支社 03-3664-6081 □中国支店 082-246-9851

本品と同量の水を
鍋に入れよくかきまぜます。

焦がさないように
沸騰直前まで温めます。

本品と同量の水を加えて。
牛乳や豆乳でもおいしく
召し上がれます。

お召し上がり方

水の量はお好みで
加減してください
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【材料 2人分】
＊忠勇 こうじあまざけ
＊卵
バゲット1.5㎝幅
バター
粉糖
お好きなフルーツ

100g
1個
6切
１かけ
適量
適量

【作り方】
1. ボウルに＊を入れ、ホイッパーでよく混ぜ、1.5㎝幅に切ったバゲット

を5分浸します。
2. フライパンにバターを入れ溶かし、①のパンを両面焼きます。
3. 器に盛って粉糖をふり、フルーツを添えます。

【材料 4人分】
忠勇 こうじあまざけ
水
ゼラチン
水（ゼラチンをふやかす用）
黒みつ

250g
100ml
5g

大さじ2
適量

【作り方】
1. ゼラチンに水を入れ、ふやかしておきます。
2. 鍋にこうじあまざけと水を入れて火にかけ50～60℃程度に温め、①を加えてよく

かき混ぜて溶かします。
3. 鍋を氷水（分量外）を入れたボウルに浸けて、かき混ぜながらとろりとするまで

ゆっくり冷やします。
4. お好きな型や容器に入れて、冷蔵庫で冷やし固め、黒みつをかけてお召し上がり

ください。

フレンチトースト 和風ゼリー

【材料 2人分】
＊忠勇 こうじあまざけ
＊絹豆腐
＊スキムミルク
＊バニラエッセンス
食パン（6枚切）
バナナ
シナモン

大さじ1
100g
大さじ1
少々
2枚
1本
適量

【作り方】
1. 半分に切った食パンをトースターで焼きます。
2. ボウルに＊を入れホイッパーでよく混ぜます。
3. 焼きあがった食パンに②のクリームをのせ、スライスしたバナナと

シナモンを飾り盛り付けます。

豆腐クリームバナナトースト

【材料 4人分】
忠勇 こうじあまざけ
卵
牛乳
生姜のしぼり汁

250g
2個

100ml
小さじ1

【作り方】
1. ボウルに卵を割り入れ、泡立てないようにときます。
2. ①にこうじあまざけ、牛乳、生姜のしぼり汁を加えてよく混ぜます。
3. ②をプリン型などに注ぎ入れてアルミホイルで蓋をし、オーブンの天板に並べ、天板に

お湯（分量外）を注ぎ入れます。
4. 160℃で余熱したオーブンで約30分加熱し、オーブンから取り出し、粗熱が取れたら

冷蔵庫で冷やします。

和風プリン

【材料 2人分】
忠勇 こうじあまざけ
無糖ヨーグルト
グラノーラ
ブルーベリー
などのフルーツ

大さじ4
200g
80g

お好みで

【作り方】
1. 器にこうじあまざけと無糖ヨーグルトを入れ混ぜ合わせます。
2. ①にグラノーラとブルーベリーなどのフルーツをお好みで加えます。

グラノーラヨーグルト

【材料 2人分】
じゃがいも（中）
＊忠勇 こうじあまざけ
＊水
＊塩
パセリ

2個
100g
50ml
少々
適量

【作り方】
1. じゃがいもは皮をむき2㎝角に切り、5分水（分量外）に浸します。
2. 鍋に①とかぶるくらいの水（分量外）を入れ、じゃがいもが柔らかくなるまで茹でます。
3. 茹でたじゃがいもは水気を切りマッシャーまたはフォークで潰します。
4. ③に＊を加え味を調え、器に盛ってパセリを散らします。冷やしても温めてもおいしく召

し上がれます。

ポタージュ

【材料】
魚の切り身
（ブリ・サワラなど）
忠勇 こうじあまざけ
みそ

5～6切れ

200g
100g

【作り方】
1. こうじあまざけとみそをよく混ぜ合せます。
2. 魚の水分をペーパータオルで拭き取り、密封できるジッパー付き袋

などに魚の切り身と①を入れて全体になじませ、空気を出来るだけ
抜いて密封し、冷蔵庫に入れ半日以上漬け込みます。

3. 漬け汁を落とし、グリルでこんがりと両面焼きます。

魚のみそ焼き

【材料】
大根
塩
忠勇 こうじあまざけ
鷹の爪

1本（800g～1㎏程度）
30g～40g（大根の4％）

300g～400g
2本

【作り方】
1. 大根は皮を剥いて横に半分に切り、さらに縦に4等分にします。
2. 全体に塩をまぶし、密封できるジッパー付き袋や容器に入れ、重しをして一晩おきます。
3. 出てきた水分を切り、さっと水洗いをします。
4. 新しい袋や容器に入れて鷹の爪とこうじあまざけを注ぎ入れて全体になじませます。
5. 密封して冷蔵庫の野菜室に入れ、2～3日間置きます。

※野菜室で保存して1週間くらいで食べきるようにしてください。

べったら漬


