
馬刺し＆馬肉 ( 加熱用 )
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解凍方法

馬肉は「低カロリー」で「高タンパク」、
「鉄分」や「グリコーゲン」も豊富です！

未開封のまま、約１０分間
（タテガミ、レバーは５分）
氷水に浸けて解凍して下さい。

IBC都デリカ株式会社
〒541-0046大阪府大阪市中央区平野町2-5-14 FUKU BLD 三休橋ビル５階
Phone：06-6223-2252　Fax:03-6223-2253　URL:http://www.miyakodelica.jp/

荷 　 姿規 　 格品 　 　 　 名

馬肉
牛肉
鶏肉

100g当たり エネルギー 脂質 たんぱく質 鉄

110kcal
191kcal
108kcal

2.5g
10.7g
1.5g

20.1g
20.7g
22.3g

4.3mg
2.7mg
0.2mg

急激な温度変化で馬刺しを解凍すると、
肉がダレてしまったり、色味が悪くなり
ます。ボールに氷水を張り、じっくり解
凍させます。氷をたっぷり使うのがポイ
ントです。

※電子レンジでの解凍は厳禁 !!

※盛付例

※盛付例

※盛付例

※盛付例

※盛付例 ※盛付例



ガリ

固形量1kg×１０袋
(中国産 )

あん肝

250ｇ×２０×２合

(レトルト)

( 中国産 )

※調理例※盛付例

完全発酵メンマ
固形量1kg×１２袋

( 味付 )( 水煮 )
( 中国産 )

※調理例



その他、
寿司ネタなどの水産品も
ご用意しております。

※画像はすべて調理例です


