
K i t c h e n  S t u d i o

t abemonosashi

R e c i p e

I n g r e d i e n t s 材 料 / ２ 人 分

作 り 方

帆 立 の
カ ル パ ッ チ ョ

塩 麹 ド レ ッ シ ン グ
ホ タ テ （ 刺 身 用 ）　 　 � � � ~ � � � g
玉 ね ぎ 　 　 　 　 　 　 　 � / � 個

（ A ）
オ リ ー ブ オ イ ル 　 　 　 大 さ じ １
レ モ ン 汁 　 　 　 　 　 　 大 さ じ １
醤 油 麹 　 　 　 　 　 　 　 小 さ じ １

※ お 好 み で 、
　 黒 胡 椒 ・ 柚 子 胡 椒 ・ わ さ び を 加 え て く だ さ い 。

※（ A ） を 塩 麹 ド レ ッ シ ン グ （ 大 さ じ ３ ～ ） に
　 代 用 し て も O  K

オ リ ー ブ オ イ ル    　 � � m l  
塩 麹        小 さ じ ２  
甘 酒        小 さ じ １  
レ モ ン 汁               大 さ じ １ ～  

（ 米 酢 や リ ン ゴ 酢 や そ の 他 の 柑 橘 果 汁 で
ア レ ン ジ し て く だ さ い  ）
黒 胡 椒    

（ お 好 み で マ ス タ ー ド や 柚 子 胡 椒 な ど
お 好 み で ア レ ン ジ し て く だ さ い  ）

・ 玉 ね ぎ は ス ラ イ ス し て 水 に さ ら し て か ら 水 気 を 切 っ て お く 。
・ A を 合 わ せ て お く 。
・ ホ タ テ は 横 半 分 に ス ラ イ ス し て お く 。
①     沸 騰 し た お 湯 に ホ タ テ を 入 れ て 、 １ ０ 秒 ほ ど さ っ と ゆ が き 、
　 　 す ぐ に 冷 水 に と っ て 冷 や し 水 気 を 切 っ て お く 。
②     ① と 玉 ね ぎ と 一 緒 に お 皿 に 盛 り 付 け る 。（ す ぐ に 食 べ な い 場 合 は ラ ッ プ を し て 冷 蔵 庫 で 冷 や す ）
③     A を ま わ し か け る 。

Di r e c t i o n s

ま い に ち の 発 酵レシピ


