
噛む力が低下してくると、料理を細か

く刻むことがありますが、それだけで

は口の中でパラパラとして飲み込みに

くいので、「液体とろみかけるだけ」を

使ってまとまり感を出しましょう。

「液体とろみかけるだけ」は片栗粉の代

わりに使う事も出来ます。

液体なのでダマにならずにとろみを付

ける事が可能です。

パサパサする魚はあんかけにすると食

べやすいです。

面倒なあん作りも「液体とろみかける

だけ」を使うと、混ぜるだけで完成です。

「液体とろみかけるだけ」は、みそ汁の

ように塩分が含まれていたり、温度が

高いものでも均一にとろみをつける事

ができます。

パラパラして食べにくいチャーハンは

「液体とろみかけるだけ」を使った中華

あんと和えるとしっとりと食べやすく

なります。

そばなどの麺類がすすりにくい方は、

つゆに「液体とろみかけるだけ」を加

えることで、めんつゆにとろみをつけ

ることができます。

飲み込みづらい方は、少量の水分でも

一苦労です。

「液体とろみかけるだけ」でタレにも

とろみを付けましょう。

「液体とろみかけるだけ」は液体なので、

具材が入っている煮物でもダマになら

ずにとろみ付けが可能です。
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液体タイプだから
ダマにならない
追加してもダマにならないので、
再調整もかんたん

かけるだけで
簡単にとろみがつく
すぐにとろみが安定するので、
初めてでも使いやすい

料理の見た目や食感も
損なわない
個別に調理する手間も省け、
提供メニューが広がる


