
「三十日」は「みそか」とも読めることから、毎月30日を「味噌の日」と、全国味噌工業協同
組合連合会が定めています。（30日がない2月は、月末が「味噌の日」です。）

味噌の日とは？？

味噌はいろいろ使える！を広めよう味噌はいろいろ使える！を広めよう

味噌はいろいろ使える！を広めよう味噌はいろいろ使える！を広めよう

ステキな投稿をたくさんありがとうございました。
30日の味噌の日だけの募集でしたが、たくさんの投稿を頂きました。
こんな料理にも使えるんだ！と新たな発見に。皆さんもチャレンジしてみてくださ
いね。そして作ったら投稿を忘れずに♪5月も味噌の日の投稿お待ちしております。

チャレンジしたのは・・・

こちらのレシピを教えてくださったのは・・・

味噌クルミパン材料(8個分）
・強力粉250g
・ひかり味噌の味噌なんでも　大匙3
・砂糖20g
・牛乳140ml
・ドライイースト3g
・クルミ60～80g

①HBで一次発酵までお任せ(手ごね可）
②8分割し15分ほどベンチタイム
③成形し、霧吹きをし二次発酵（35℃で40分ほど）
④表面に強力粉をまぶしクープを入れる
⑤200℃に予熱したオーブンでスチームを入れて12～3分ほど焼く
　（※スチーム機能なければ最初に霧吹きでよい）
　※味噌入りのため焦げやすいので途中で焼き具合を確認

《材料》

《作り方》

「味噌くるみパン」です！

安井チャレンジ!!
さっそく

毎月３０日は『味噌の日』
4月のステキな投稿をご紹介

4月から始まりました新企画『味噌の日に #味噌料理をつけて投稿しよう』
ですが、さっそく皆さんからステキな投稿を頂きましたので、
ご紹介させていただきます。

ひかり味噌アンバサダー

みいさん

「クープ(coupe)」とは、フランス語で「切り取られた」という意味。
パン作りの工程で、焼く直前に生地の表面に入れる切り込みだそうです！

最初はバターを入れるのを忘れてしまったのですが、
味噌のおかげでしっとりしていてびっくり！
味噌の香りがとっても良いです。

くるみ以外を全部入れて うちはHBがないので
手ごねです！！！

強力粉をまぶして
クープを入れるの
忘れてた・・・

レンジの発酵機能で発酵！

本当にしっとりしていて、美味しかったです！！！ 家族にも好評で、会社にも
持って行って、メンバーからも好評でした。 みいさん、ありがとうございました♡ 

チャレンジ成功!!

今回のチャレンジャーは
安井です！

※みいさんからのレシピ原文です

ひかり味噌社員 の味噌の日チャレンジ

✿新コーナー始まります♪


