
SET-110

焚火スターターセット
販売価格(税込)：  23,800円 

S-029HA

焼アミステンレスハーフ PRO
販売価格(税込)：  3,150円 

ST-032GB 

焚火台 グリルブリッジL
販売価格(税込)：  3,360円 

焚火台でつくる
静岡風おでん＆
富士宮やきそば

1.
作り方

＃017

調理も暖か！食べても温か！
早春キャンプのほかほかレシピ！

フィールドクッカーで
おでん出汁を作り、
串に具材をさして入
れます。（出汁は「材
料」の項目参照）

3. 約一時間位、煮
込んで静岡風お
でんの完成です。
牛すじや、黒はん
ぺんからもよい出
汁がでます。

5. さらに、肉かす、野
菜を入れて炒めま
す。

7. ⑥にだし粉、ソー
スを入れて、炒め
て完成です

材料

調理用具

●具材
黒はんぺん、大根、こんにゃく、
牛すじ、ちくわ、ゆで玉子、だし
粉、青のり
●出汁
水、かつお節、砂糖、みりん、酒、
濃口醤油　各適宜
お土産用として市販されているもの
をお手軽に温めても美味しいですよ！

2. ①を焼アミステンレス
ハーフＰｒｏの上に置
いて煮込みます。焼
アミステンレスハーフ
Ｐｒｏはクッカーを載せ
ても調理が可能な耐
久性になっています。

4. 次に富士宮やき
そばをつくります。
グリルプレート
ハーフ深型に油を
しき、肉を炒めま
す。

1.
道具の準備

焚火台スターター
セットにグリルブリッ
ジＬをセッティングし
て、炭をおこします。

3. ②にグリルプレー
トハーフ深型を
セッティングして
調理開始です。

2. ①に焼アミステン
ハーフP r oをセッ
ティングします。

6. ⑤に麺をほぐしな
がら入れ、水を適
量入れて、炒めま
す

8. どちらも、だし粉、
青のりをふりかけ
て、お召し上がり
下さい。

静岡風おでんの材料

蒸し麺、豚肉、肉かす、キャベツ、
お好みの野菜（もやし、人参
等）、ソース、油、だし粉、青のり、
紅しょうが

富士宮やきそばの材料

S-029HD

グリルプレートハーフ 深型
販売価格(税込)：  2,993円 


