
▼作り方
①タレを作ります。
　酒・みりんのアルコールを
　飛ばしてから残りの調味料を加え、
　砂糖が溶けたら火を止めます。
②なすの皮を剥いてラップをし、
　600Wで3分加熱します。
③包丁で切り込みを入れ広げたら、
　軽く包丁で平たくします。
④余分な水分を拭き取り、





片栗粉をまぶします。
⑤フライパンでなすを表面から弱~中火




で焼きます。
　焼き色が付いたら裏面も焼きます。
⑥タレを1/3位入れ、なすの表面を下にして
　タレに絡ませます。火加減は終始弱火です。
⑦タレが絡んだら裏返し表面にタレを塗り、
　また返して表面を焼き絡めていきます。
　この作業を繰り返してタレの層を作ります。
⑧あとは暖かいご飯に残ったタレを
　お好みの量かけて、なすを盛り付けたら
　完成です。
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絶品！ナスの蒲焼丼

好評　乾太くんに新しいラインナップを追加！　

アイプロ通信

いつも

ありがとう

ございます

いつもアイプロをご利用いただき、誠にありがとうございます。
日ごとに暑さを増し、本格的な夏の訪れを感じる今日この頃ですね。
梅雨も明け、いよいよ夏本番が到来いたしました。
皆様におかれましては、いかがお過ごしでしょうか。
厳しい暑さが続いておりますが、皆様が健やかで充実した夏を
お過ごしいただけるよう、心よりお祈り申し上げます。

乾太くんデラックスタイプに、新仕様登場！
強化された防水・防塵対策により、
ついに待望の軒下設置を実現！

デッドスペースを有効活用しながら、
雨や花粉、PM2.5の心配なく、
一年中いつでも快適な乾燥環境を
手に入れられます。
毎日の洗濯を、もっと自由でストレスフリー
にしてくれます！

〇レシピ
なす：2~3本
片栗粉：適量
油：適量
ご飯：お好みの量

・タレ
醤油：10g
みりん：30g
酒：30g
砂糖：5g
水：20g
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