
④ 茹で上がったそばを湯切りし、冷水でしっかり締めます。

（氷水がオススメ！冷たいほどそばが美味しくなります！）

※ポイント※そばを茹でたお湯はそば湯としてお使いいただけます。
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おすすめの作り方
鶏つけそば

⑤ おそばを器に盛付け、煎りごまと刻みのりを上から振りかけます。

⑥　熱々に温めたつけ汁に魚粉とラー油を入れて、更にお好みで

小ねぎや茹で卵などをトッピングすれば完成！

③ 生そばを沸騰した大きめの鍋[B]で2分10秒～3分ほど茹でます。

（茹で時間は解凍状態や火力によって調整してください。）

※ポイント※お鍋に入れてすぐかき混ぜるとそばが切れてしまうので注意！

※ 冷凍状態のそばは食べる1～5時間前に常温解凍しておくのがオススメ！
※ オススメのトッピング材料：万能ねぎ（小ねぎ、長ねぎもOK）、茹で卵など

② 湯煎したつけ汁をレンジ対応の器に入れます。

※ポイント※熱々で食べるのと更に美味しいので、

食べる直前にレンジで1～2分温めます。

① 沸騰した鍋[A]に具入りスープ（つけ汁）を封を切らずに入れ、

湯煎します。（冷凍状態によって5～10分程）
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