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作
り
方 

１
． 

玉
ね
ぎ
は
適
当
な
大
き
さ
に
切
り
、
フ
ー
ド
プ

ロ
セ
ッ
サ
ー
で
な
め
ら
か
な
状
態
に
す
る
。 

２
． 

ヨ
ー
グ
ル
ト
メ
ー
カ
ー
に
す
べ
て
の
材
料
を

入
れ
、
温
度
６
０
度
で
８
時
間
加
温
す
る
。 

３
． 

出
来
上
が
っ
た
ら
粗
熱
を
取
り
、
冷
蔵
庫
で
保

存
す
る
。 

（
ヨ
ー
グ
ル
ト
メ
ー
カ
ー
が
な
い
場
合
は
、
毎

日
１
度
か
き
混
ぜ
、
５
日
ほ
ど
寝
か
せ
る
。
気

温
が
高
い
時
は
冷
蔵
庫
へ
） 

  

洋
風
仕
上
げ
が
ら
く
ら
く
で
き
る 

玉
ね
ぎ
麹 

Tsukemoto online shopping ■recipe http://tsukemoto.com 

 https://tsukemoto.com/ 
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グ
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構
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k
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n
ish
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https://tsukemoto.com/kouji-2/komekouji/
https://tsukemoto.com/post-3408/

