
飛燕

内容

麺 ：茹で時間1分半～2分

スープ ：解凍時間 約6分

具材 ：解凍時間 1分～2分

（チャーシュー・メンマ）

オススメトッピング

ねぎ のり 玉ねぎみじん切り

みじん切りにした玉ねぎを
トッピングすることで、
玉ねぎの甘味と食感が
鮭の風味を引き立てます。

お好みのサイズにカットした
海苔を添えると、より美味し
くお召し上がります。

水分を良く切った後にお好み
で本だしやごま油などで味付
けしてもおいしく召し上がれ
ます。

魚介鶏塩白湯

ミシュランも獲得した当店の自慢のラーメンは、魚介と鶏
白湯が絶妙なバランスでブレンドさせた当店のスープは
さっぱりとしながらも濃厚な美味しさ。優しいのに奥深い
「魂を込めた飛燕のラーメン」を是非ご賞味あれ



準備

１.湯煎

２．麺を茹でる

３．盛り付け

４．完成

麺を茹でるお
湯はできるだ
け多めに用意
して下さい。

スープを入れ
る前に器をお
湯などで温め
ておくとより
おいしく召し
上がれます。

オススメトッ
ピングを加え
ることで、さ
らにお店の味
に近づけます

おいしいお召し上がり方

美味しく作るコツ

大きめの鍋2つにたっぷりの沸騰したお湯を
用意します。

スープの袋を封を切らずに沸騰したスープ用
の鍋中に入れ、約6分温めます。
具材も封を切らずに熱湯の中に入れ、１～２
分ほど温めます。

袋から取り出した麺を、沸騰した麺用の鍋に
入れ、ほぐしながら2分半～3分茹でます。
※火力によって茹で時間が前後しますので、
ご自身で調整し、お好みの固さに仕上げてく
ださい。
（麺は解凍せず、凍ったまま鍋に入れてくだ
さい）

茹で上がった麺をよく湯切りし、用意してお
いた器に盛りつけ、湯煎が終わったスープを
麺の上から注ぎます。

解凍した付属の具材やお好みで用意した
具材などを器に盛り付け、完成です。


