

たまねぎの粕漬け
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作り方

①たまねぎは皮をむいて洗う

②材料Aを混ぜ合わせる

③②とたまねぎを交互に漬ける
④１ヵ月後位から食べごろになる



アスパラのおろしドレッシング和え
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作り方

①アスパラは好みの大きさに切り、さっと茹でて水で冷やしておく
②材料Aを混ぜ合わせる
③冷やしておいたアスパラにドレッシングをかける




アスパラの変わりマヨネーズ和え


作り方

①アスパラは好みの大きさに切り、さっと茹でて水で冷やしておく

　②えびはさっと茹でる
　③後で飾る分のえびを取り分けておく
　④のこりのえびは、細かく切りきざんでおく

　⑤マヨネーズに③のえびとたまねぎのみじん切りを混ぜ合わせる
　⑥①のアスパラに⑤をかけて、上にとっておいたえびを飾る



アスパラのみぞだれ和え

作り方

　①材料を全て混ぜます
　②香り付けでごま油とラー油を混ぜます

　③お好みで茹でた鶏のむね肉といっしょに、

　　アスパラと和えます



かつおのたたきキムチ和え

作り方

1 カツオのたたきはザク切り(一口大)にします

2 ごま油（好みの量）でさっと和えます

　③ニラ(４ｃｍ程)をさっと茹でてスライスしたたまねぎと一緒に

　　カツオを和える

　④好みの量でキムチの素を混ぜる

　⑤盛り付けの時に白ごまをふる


材料


たまねぎ・・・・４Kg（小さめが良い）


酒　　粕・・・・・４ｋｇ


砂　　糖・・・・・１ｋｇ　　　A


　　　　　塩・・・・・・３００ｇ





材料　　　　　　　　　　　


味噌　　　　　　　　　大さじ２　


砂糖　　　　　　　　　大さじ２


醤油　　　　　　　　　大さじ２　


酢　　　　　　　　　　　大さじ１


おろしにんにく　　　小さじ１


おろししょうが　　　　小さじ２


ごま油　　　　　　　　小さじ２


ラー油　　　　　　　　小さじ１








材料


　マヨネーズ


　えび　　　　　　　　　　　　　　　　お好みで量を


　たまねぎのみじん切り　　　　　　　　　調整してください





材料（４人分）


　アスパラ　　　　　　　　２５０ｇ


　ニンジンすりおろし　　３０ｇ


　たまねぎすりおろし　　２０ｇ


　粒入りマスタード　　　小さじ１　　　　　　　　　A


　サラダ油　　　　　　　　大さじ３


　酢　　　　　　　　　　　　大さじ２


　塩　　　　　　　　　　　　小さじ１/２





材料（４人前）　　　　　　　　　　　


カツオのたたき　　　　　　　　　１パック　


ニラ　　　　　　　　　　　　　　　　１束


たまねぎ　　　　　　　　　　　　　１/２


キムチの素・ごま油


白ごま









































