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【4月のおすすめ品】   
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【5月のおすすめ品】   
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【6月のおすすめ品】   
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イチオシ素材   
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〈アレルギー対応商品〉 
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栄養強化   
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噛 む  



【かるフィレ(乾燥)の調理法】大豆ミート史上、最高の風味と食感を開発。大豆臭はありません。 

②戻し：お湯(約40℃)20分程度、熱湯(90℃以上)10分程度、戻し時間が長くなっても大丈夫です。 

 ※戻し後冷蔵庫に保管すれば2日ほどご使用できます。    

③水切：ざるを振っての水切は必要ありません。      

④下味：水75％、めんつゆ又はだし少量6％、みりん6％、酒(日本酒)6％、おろしにんにく2％、うま味 

調味料1％、植物油(菜種又は大豆)4％       

⑤水切：③と同様         

⑥衣づけ：唐揚げ粉、片栗粉、パン粉(薄力粉と玉子でかつ風)などがおすすめです。   

⑦揚げ：温度は高めの190℃がおすすめ。高めの温度で短時間で揚げるのがコツです。揚げ過ぎるとジュー 

シー感が失われます。温度が低いとカリっとしません。     

 ※かるフィレには生肉と違い一度殺菌されていますので、中心まで火を通す必要はありません。 

⑧完成：最後に、塩コショウ、ハニーマスタード、マヨネーズ、明太などや、餡かけにもお勧めです。 

価格: 

Mサイズ：    円 

■お問合せ先：株式会社エヌ・ディ・シー 〒509-0111岐阜県各務原市鵜沼伊木山1491-13  

TEL：058-384-4009 FAX：058-384-1333     http://www.v-ndc.com E-mail:info@v-ndc.com 


