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黒大豆はアントシアニン色素が豊富！
血液をサラサラにしたり、目の疲れや視力
の低下を防ぐ効果が期待できます。

黄大豆黒大豆 青大豆

・ごはん

・鰆のゆず焼き

・胡麻和え

★黒豆の甘煮

・雑煮・味付乾燥黒豆 25g
・水 30ml

1.鍋に味付乾燥昆布豆を入れ、水を加え強火にかける。
2.沸騰後中火で約20分、少量の煮汁が残る程度に煮る。
3.冷めるまで鍋に蓋をし、蒸らして完成。

※煮あがり重量は約1.5倍になります。
※煮あがり後、皮むけが約3％ほど発生します。

商品名：味付乾燥黒豆
規 格：1kg/袋
原材料：黒大豆（国産）

砂糖、食塩

◆水を加えて煮るだけの簡単調理！
あらかじめ味をつけて乾燥させているので、
鍋に本製品と水を入れて約20分煮るだけで
おいしい煮豆が完成します。

◆シンプルな味付け
砂糖と塩だけで味付けしているので、
まるで家庭で炊き上げたような優しい味わい
の煮豆に仕上がります。

正月料理として登場したのは室町時代だといわ
れています。当時は砂糖が不足していたため、
こんにゃくと炊き合わせ
て「座禅豆」と呼ばれ、
食べられていました。
今のように砂糖を使っ
た甘い煮豆は江戸時代
に広まりました。

「黒豆」は大豆の品種のひとつ。黒大豆、
ぶどう豆とも呼ばれます。黄色大豆や青大豆
など、大豆には様々な種類がありますが、
黒大豆は種皮の色が黒色をした大豆のこと。
普通の大豆と同じように加工できるため、
豆腐や納豆など加工食品も作られています。


