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⽩⾝⿂のマッシュûームソースÿ2⽫分Ā

d�油²ひいたõùイパンw塩²振sた鱈~切º⾝²ソテーy»2
e�ソー¹~材料²õーù÷ロ»ッサーw混|»2
f�鱈²取º出wたd~õùイパン{e²加え1あたた�»2ÿz好�w
⽜乳²⾜wv濃度²調整Ā
g⽫{f²敷}1d²~{v完成

鱈切º⾝ ��2切¼
塩�ひxt~�
油�適量

ÿソー¹Ā
 ソテーマッシュûーム�40g
 ⽣¿úーム�40g
 塩�0.8g

製品名：北海道冷凍ソöーマッ·ュûーム MIN-2681
原材料：マッ·ュûーム加⼯品1バター1⼤⾖油1に³にく／増粘剤
ÿ加⼯÷ンプンĀ1ÿ⼀部に乳成分²含むĀ�
包装形態：1kg/袋×8/箱�
保存条件：要冷凍ÿ-18℃以下Ā�
賞味期限：製造後24ヶ⽉

⾷材{⾃信|あ»{¹こそ~シンプルz味付けw

コンソñ�もちろん1塩や⽟}ぎす¹加えvいません2

マッシュルーð~⾵味やコク1旨味|しっ{ºxしvいv

シェフ|⼿作ºした¸うz美味しさ|⾃慢wす2

北海道

とかちマッシュ 北海道バター

Hokkaido Sorasunfoods

üシピ�裏⾯{もあります

ソース~味が⼿間zしで÷ý仕様{

ビーフウ³úンøンÿ4⼈分Ā

北海道öランドで商品~付加価値UP

²ンチョビとマッシュûームの÷³ップÿ2⽫分Ā

d�⽟}~x{³{�²�x³切º{wv1炒�»
e�アンチョビ²加えv炒�»
f�⽩ワイン²加えv加熱w1アûコー�û²⾶ばy
g�f{ソテーマッシュûームx★²加えvよ�混|»

ソテーマッシュûーム�60g
⽟}~�30g
{³{���2.5g
アンチョビ�3g
�⽩ワイン�⼤ux1

d⾁{塩適量²振º表⾯²ws{º焼�2粗熱²取ºマ¹ターù²塗»
e⽟}~²�x³切º{wv塩²加えv炒�1ソテーマッシュûームx
合わ{»
fùッ÷~上{⽣ハム²⻑⽅形{z»よう{広げv1上{e²塗»
gf~上{d²~{v1⽣ハムw⾁²包�2
hパイシーø2枚²麺棒w伸ばwv繋げv1➃²包�
i卵²塗º200℃~オーöンw30分焼�

⽜ひ¼öロッ¿ 300g
⽟}~�150gÿ塩⼩ux1/2Ā
ソテーマッシュûーム�150g

マ¹ターù�⼤ux1
溶}卵�適量

北海道ソùサンフーº株式会社/三笠市岡⼭207−9
TEL�01267-2-2210

数量によっv�塩分調整等したオú¸ナûソー¹~開発も可能wす2
z気軽{t相談1t連絡下uい~{2

★⽣¿úーム�⼤ux1
★塩�適量
★�⿊胡椒�適量 

塩不使⽤

⽣ハム�ロンÀサイº5枚
パイシーø�2枚

⾼級ホテû~バイキング{

ソテーマッシュルーム�
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¿ンやú¾ットにもガレットや¿レープに

白身魚~ソöーx÷ュク»ûÿ2皿分Ā

鱈切º身0

2切¼
塩
ひxt~�
油
適量

ÿソー¹Ā
0÷ュ¿»û
40g
0生¿úーĀ
40g
0塩
0.8g

þッ·ュûーĀ~øþøフ±û·(2個分)

d
★印²全v混|»
eøþø�上部²切º落xw1中~種²�º抜�
fe~中{d²t±1チーº²載{v180℃~オーöンw13分焼�
ÿ残º5分wøþø~上部²加え»Ā

øþø90gÿ小2個Ā
ô¶用チーº
6g

★ソöーþó·ュûーĀ
10g0
★ひ}肉
20g
★úôāÀ
少々
★{³{�0
01/2片

卵料理全般に

国内外~一流·ェõ|称賛y»

<x{ちþó·ュ=x1濃厚z

旨味|特徴的z北海道~Āター

²使用wv作¹¼vい~y2

北道道öùンùw付加価値²高

±1単価UP²期待w}~y2

コンソā´ÿーö等�加えz

味付q~仕上r�·ェõ|出

来»¸う{·ン÷û{wvい

~y2

個性的zāûュー²出wたい

q¼y手間�省}たいxいう

z悩�²解決2

Pointÿ付加価値UP PointĀ時短＆高品質

þó·ュûーĀ~味²¸º濃

�感xv頂q»¸う1玉}~

zy~他~野菜�敢えv加え

vzº~{³2粒感²ws{

ºwvzº1存在感~あ»質

~良い旨味|特徴wy2

Pointā存在感~あ»味

刻³�x{�þッ·ュ²ðターwソöーし1使いやすい状態{z»~w煮詰め~し�2
癖|無く様々z料理{使いやすいwす2z店や·ェフ~個性²出す�め{味付け{�こ�
わº�い1し{し調理~手間�省}�いxいうz悩�{寄º添い~す2

·ェõ~創造性を刺激

時短x高品質²両立さ{たい
ÿイ¿ù¹ûöû・高級旅館~救世主

レ·ô�裏面にもあºます

こだわº~一品を時短w

²サúxþッ·ュûーĀ~ñ¹タ(2人分)

d
白ワインwアµúx半割{wたøþø²蒸w焼}{y»
e
�x³切º{wた{³{�²オúー
öオイûw炒±1dx合わ{»
f
塩水w茹wたā¹タxe²合わ{1オイû´茹w汁w味²調整wv
皿{盛»
g
★²全v混|f
~上{~{»

ā¹タÿ乾麺Ā
160g
アµú0

010個
ÿûøþø


6個
ソöーþó·ュûーĀ

20g

{³{�0
2片
白ワイン
大さx20
オúーöオイû
大さx2

ÿúー¹øĀ
★ソöーþó·ュûーĀ50g
★生¿úーĀ
10g
★塩
0.3g

ô¶やパス¿や~トッôンÀに

ポテトや生¿úームx~相性抜群

¸óガイòxþッ·ュûーĀ~²ÿューº(3個分)

dx³|芋~皮²剥}11㎝角{切sv茹w1þó·ャーwtぶy2
eソöーþó·ュûーĀx塩²混|1d{加え»2
fz好�wôン¿úóāー等w飾ºtq²y»2
※¿úーĀチーº´ÿーö類²合わ{v²美味wい

x³|芋
1個ÿ70gĀ
ソöーþó·ュûーĀ
30g
塩
0.8g

料理の幅を広げる
万能ソテーマッシュルーム


