
DINNERPARTY

昌ノ
ノ"ノ}ノ1ン マur/

CLASSICBEEFTENDERLOIN

バ 　 　ン ノズ

RubyConsomme

!ノゾ ノ11ノ ノソ マ ロ イ'・

StuffedBeefTenderloin

卜1fIl/ハ メ リ/

PotatoesParmesan

/ノレ1列 いi1'/ノ リ ・1く ノノン トt船 バ

GlazedCarrotsGreenPeasandOnions

く　 ノ ズ ノノ　 ト く

Spinach-AppleToss

lド111ト ぐ1/1㌧'ノ 、 コ1

LemonGoldChiffonCakeCoffee

全 員 が テ ー ブ ル に着 き ま す と 、 ホ ス トが 肉 この メ ニ ュ ー は 先 ず ル ビ ー コ ンソ メ と ク

を切 っ て サ ー ブ し、 ホ ス テ ス が 野 菜 の サ ー ブ リ ス ピー ス ナ ッ ク ス を一一,に 応 接 間 に運 び こ

を始 め ます 。 ん で 、ホ ス テ ス の 代 わ り に ホ ス トがサ ー ブ しま

デ ザ ー トの ケ ー キ は そ の ま ま テ ー ブ ル に運 す 。

び テ ー ブ ル の 上 で カ ッ ト しサ ー ブ した 方 が 、 ス ー プ を サ ー ブ して い る 問 に ホ ス テ ス は 、

も との 美 し さ を皆 ん な に 見 せ る事 が で ぎ ます 。 サ ラ ダ を テ ー ブ ル に セ ッ ト し ま す 。

ノレiコ ンソメ

RUBYCONSOMME
尺夕 ・ノト ヒ フ テンタ 日 イソ

STUFFEDBEEFTENDERLOIN

ビ ー フ コ ンソ メ

トマ トジ ュ ー ス

水

1缶

カ ッ フ12

カ ッ フ12

作 り方

ビ ー フ コ ン ソ メ 、 トマ トジ ュ ー ス 、 水 を一一

緒 に して 熱 くな る ま で 火 に か け る 。

熱 い う ち に又 は冷 や して 氷 の 上 に か け て 供

す る。

牛 の ヒ レ肉

バ タ ー

塩

こ し よう

パ イ の皮 粉

塩

バ ター

水

マ ッ シ ュ ル ー ム ブ イリ ン グ

卵

水

ブ ラ ウ ン ソ ー ス

13508

大 匙2

茶 匙1

茶 匙 杢

カ ップ2

茶 匙1

カ ッ プz3十 大 匙2

カ ッ プ 之

(46ペ ー ジ)

(46ペ ー ジ)

作 り 方

オ ー ブ ン を218度C(425度F)の 熱 さ に し

て お く。

牛 の ヒ レ肉 を3～4ヵ 所 紐 で 結 ぶ 。

浅 い焼 鍋 に網 を敷 き、 その 上 に紐 で 結 ん だ

ヒ レ肉 を 置 い て お く(ジ ュ ー ス を さるた め)。
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DINNERPARTY

ヒレ肉の上 と側面に大匙2の バ ターをぬる。

塩、 こし ようをふ りかける。

20分 間オーブ ンで焼 く。オーブンから出 し

て さめるまで30分 間位おいて㈲ く。

紐 を取 り、紙の タオルで肉の表面をふ く。
パイの皮 を作 る、

粉 と塩 を一緒 にふるい バター を加 え

る。

ペイス トリーブレンダーを使 つて又は

2本 のナイフで切る様 にしてバ ター と

粉 を混ぜ る(グ リーンピースの大 きさ

位 になるまで)。

水を大匙で1杯 ずっ加え、フ ォークで

全体 が湿 るまで軽 くす くう様 に して

混ぜ る。 これを手で1っ のボールの形

にす る。(こ の時こねす ぎると、で き

上 った時 かたくなるから注意すること)

このパイの皮のこねたものを、アル ミホイ

ルの上 に60×45cmの 大 きさに、完全な長方

形 にのばし、60cm側 の端 に肉をのせ、パイ

の皮 の両端 から2.5cmは い った所 に全体 に

マ ッシュルーム、フ ィリングをぬり、巻ず

しの様 に巻 き、両端のパイの皮 に水 をつ け

フィリングや肉が出 ない様 にとめる。

残 りのパ イの皮で好みの形(花 、星等)を

作 り、肉 を巻いたパイの皮の上 にはりつ け

てもよい。

卯 と水の混ぜたものを表面にぬる(っ や を

出すため)。

アル ミホ イルから焼鍋にうっ し、204度C

(400度F)の オ ーブンで30分 間焼 く。

ブラウ ンソースをかけて供する。

ノラウン ソー一ス

BROWNSAUCE

ビ ー フ ブ イ ヨ.ン

ドラ イ シ ェ リ ー

み じ ん 切 り玉 ね ぎ

み じ ん 切 り人 参

み じ ん 切 りセ ロ リ

パ セ リ

っ ぶ した ベ イ リー フ

っ ぶ した タ イ ム リー フ

ドラ イ シ ェ リ ー

バ タ ー

カップ2

カ ップ1

大 匙3

大匙3

大匙1

2本

1枚

茶匙18

大匙3

大 匙2

作 り方

ドライシェリー(大 匙3)バ ター以外の材

料 を鍋 に入れて火にかけ沸騰 させない様 に

30分 間煮る。

布巾で こし、ジュースをとる。残ったもの

は捨 てる。

大匙3の ドライシェリーをソースに加 え5

分 間弱火で煮る。

大匙2の バ ターを少 しずつ加えて混ぜ る。

熱いうちにテ ンダーロインの上にかけて供

する。

ポ テ ィ トー ス パ ーメ ノソン

POTATOESPARMESAN

マッシュルーム フィーリング

MUSHROOMFI田NG

み じん 切 り生 マ ッ シ ュ ル ー ム

み じん 切 り玉 ね ぎ

ドラ イ シ ェ リ ー

バ タ ー

み じん 切 りパ セ リ

450g

カ ッ プ 参

カ ッ プ 壱

カ ッ プ ー4

カ ッ プa

ノ」、さ い新 じ ゃ が い も

溶 か した バ タ ー

お ろ した パ ー メ ッ ソ ンチ ー ズ

450g

カ ップ14

大 匙2

作 り方

全部の材料 をフライパ ンに入れ、玉ね ぎが

柔 らか くなり、 ジュースがなくなるまで煮

る。
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作 り方

じゃがいもを茄でて皮 をむ く。

土鍋 に入れ溶 かしたバ ターをかけて少 し混

ぜ、チーズをふ りかける。

204度C(400度F)の オーブンで30分 間ふ

たをしないで焼 く。

みじん切 りのパセリで飾 つてもよい。



DINNERPARTY

クレ イメーt、 ・U・ ツ

GLAZEDCARROTS

云ビ_ノ//ノ ノノレ ト入

SPINACH-APPLETOSS

人参

バ ター

赤砂糖

111

大匙2

大匙6

ほ うれん草11

切 った赤 いりんご1個

パリパ リに妙めてつぶ したべ一コン4枚

サラダ ドレッシング又はマヨネーズカップ ぎ

オレンジジュース 大匙2十 茶匙2

作 り方

人参を4cm位 の大 きさに切 り面 とりをして

茄でる。

バターと赤砂糖 をフライパ ンに入れて溶か

す。

フライパ ンに人参 を入れてバ ターと赤砂糖

の溶 けたものがっ くまでゆっくり煮 る。

クリ ソ1ノ メ、 ノノン ト イー一井ンメ、

GREENPEASANDONIONS

イン ハ タ ソ ス
INBUTTERSAUCE

作 り方

ほ うれ ん草 を水 洗 い し、 よ く水 分 を拭 き と

り 、 口 に は い る位 の 大 き さ に 手 で ち ぎ る 。

ほ うれ ん草 、 り ん ご、 ベ ー コ ン を一 緒 に す

る。

サ ラ ダ ドレ ッ シ ン グ又 は マ ヨ ネ ー ズ と オ レ

ン ジ ジ ュ ー ス を一 緒 に して ほ う れ ん 草 と り

ん ご の 混 ぜ た も の の 上 に か け て 軽 く か きあ

げ る。

作 り方

グ リー ンピー ス1308、 生 ら っ き ょ う1308を 茄

で て湯 を き り 、溶 か した バ タ ー 大 匙2、 塩 、

こ し ょ うで 味 を つ け る。

熱 い う ち に供 す る。
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り1,'臼 ノ ノil

THENEVVBRIDE'SDINNER

7リ ム1/1ズ/1＼ ・11.'!1

CreamofPeaandCarrotSoup

川 ノ11/＼/1ノ 劉 ノ ム

FruitedChickeninCream

フ ノ ノ丁 ノfノ ・∵l!㌧}'ノ パ}〆 ～!fコ

1=luffyRiceGreenEeansAlmondine

lノ レ 々 ノ ㌧}・ ㌘'〆 ノ`'ノ1'・lI

BibsLettuceSaladClassicFrenchDressing

ノリ1'・ ノ ノ!〆

BriochesButter

/ノレ1ト ノ＼.ノlrト ノ＼イ1レ

SilhouetteParfaitPieCoffee

ハズバ ンドの両親 を小 さなアパー トメント

に招待 しての初めてのディナーに 又はそれが

50回 口のデ ィナーで あっても、何 か特別なも

のを準備 して両親を喜ばせてあげたいもので

す。
●

隔





DINNERPARTY

`ンで ・ノfソ ーイノZ

VICHYSSOISE

お ろ した 玉 ね ぎ

チ キ ンブ イ ヨ ン キ ュ ー ブ

水

塩

ミ ル ク

イ ン ス タ ン トポ テ ト

ミ ル ク

ラ イ トク リ ー ム

切 っ た チ ャ イ ブ ス

小1個

3個

カ ッ プ1

茶 匙14

カ ップ 12

カ ッ プ1-14

カ ッ プ1る

カ ッ プ1

作 り方

グ リ ー ン ピー ス 、 人 参 、 玉 ね ぎ 、沸 騰 湯 を

一 緒 に鍋 に入 れ 、 ふ た を して15分 間 野 菜 が

柔 ら か くな る まで 煮 る。

裏 ご し を し て 、 チ キ ン ス ー プ 、 ラ イ トク リ

ー ム 、 シ ェ リー を加 え熱 く な る ま で 弱 火 に

か け る。,

塩 、 こ し ょ うで 味 を つ け る。

ス ー プ ボ ー ル に入 れ 、 ク ル トン と パ プ リカ

を浮 かす 。

作 り方

玉ね ぎ、ブイヨンキューブ、水、塩 を一緒

に鍋 に入れ沸騰するまで煮て沸騰 してから

ふたをして10分 間弱火で煮 る。

火から降 ろ して ミルクカップ12を 加ネて混ぜ

る。
'インスタン トポテ トを入れ軽 くなるまで泡

立て る。

少 しずっカ ップ11の ミルクを加 え沸騰す

るまで火にかける。

ふたをして完全に冷 やす。

供する前に クリームを加 えよ く混 ざるまで

フォークで泡立てる。

スープボール又はカップに入れ切 ったチャ

イブスをふ りかけて供する。

クリ ム オ ノ1一 オ ソ ヌ、一プ

CREAMOFONIONSOUP

ドラ イ ホ ワ イ トテ ー ブ ル ワ イ ン

水

チ キ ン ブ イ ヨ ンキ ュ ー ブ ス

薄 く切 っ た 中位 の 大 き さの玉 ね ぎ

バ タ ー

粉

ミル ク

ク リー ム

お ろ し た パ ー メ ッ ソ ンチ ー ズ

み じん 切 りパ セ リ

塩

こ し ょ う

パ プ リ カ

カップ1

カ ップ1

3個

6個

大匙3

大匙3

カ ップ2

カ ップ1

大匙2

大匙2

ク リ ム オ フ ヒ ノノン ト キv口 ・ト スー プ

CREAMOFPEAANDCARROTSOUP

冷 凍 グ リー ン ピ ー ス

冷 凍 に ん じ ん

き ざん だ 玉 ね ぎ

沸 騰 湯

チ キ ンス ー プ

ラ イ トク リ ー ム

ドラ イ シ エ リー

塩

こ し よ う

ク ル ト ン

パ プ リ カ

1409

70g

l個

カ ップ1

カ ッ プ1

カ ッ プ1

カ ッ プ ー竃

作 り方

ホ ワ イ トワ イ ン 、水 、 ブ イ ヨ ン キ ュ ー ブ ス

を一 緒 に して 火 に か け 、 沸 騰 して ブ イ ヨ ン

キ ュ ー ブ が 溶 け る まで 混 ぜ る。

玉 ね ぎ を入 れ 、 ふ た を して 弱 火 で 玉 ね ぎが

柔 ら か く な る まで30分 間位 煮 て 裏 ご し を す

る 。

バ タ ー を溶 か し粉 を入 れ て混 ぜ 、 ミル ク 、

ク リー ム を 加 え て な め ら か に濃 く な る ま で'

絶 えず か き混 ぜ な が ら煮 る 。

こ の ソ ー ス に玉 ね ぎ の 混 ぜ た も の 、 チ ー ズ

パ セ リ を入 れ 、塩 、 こ し ょ うで 味 を つ け 、

完 全 に 熱 く な る まで 火 に か け て 混 ぜ る。

ス ー プ ボ ー ル に 入 れ 、 パ プ リ カ を ふ りか け

て 熱 い う ち に供 す る 。
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フル7/1・iキ ン イン クリ ー一ム

FRUITEDCHICKENINCREAM

バ ター

サ ラ ダ 油

チ キ ンの 胸 肉(大)6枚

ク リー ム オ ブ チ キ ンス ー プ

ラ イ トク リー ム

ド ライ シ エ リー

缶 詰 の 切 っ た パ イ ナ ッ プ ル

種 な しの グ リー ン グ レ イ プ ス

切 っ た マ ッシ ュ ル ー ム

大 匙2

大 匙2

(9001--1kg;

1缶

カ ツ プ12一

カ ッ プ12

カ ツ プ12一

カ ツ プi

カ ツ プ34

作 り方

三度豆 を細長 く斜 めに切 って茄で、湯 をき

る。

アーモン ドは熱湯 をかけ皮 をむき薄 く切る。

アーモン ドをバ ターで きっね色 になるまで

いためる。 これを熱い三度豆 に入れてかき

あげる。

熱い うちに供す る。

ビフ レ タス サ ラダ

BIBBLETTUCESALAD

作 り方

焼 鍋 に バ タ ー と油 を溶 か しチ キ ン の皮 を上

に して並 べ 、177度C(350度F)の オ ー ブ ンで

1時 間焼 く。

ス ー プ 、 ク リ ー ム 、 シ エ リー を一 緒 に鍋 に

入 れ火 に か け て絶 えず か き混 ぜ な が ら煮 る。

パ イ ナ ッ プ ル の ジ ュ ー ス を き り、 これ と グ

レ イ プ ス とマ ッ シ ュ ル ー ム を加 え る。

チ キ ン を オ ー ブ ン か ら 出 し、 チ キ ン か ら出'

た油 を よ く き り ス ー プ と果 物 を混 ぜ た もの

を上 に注 ぎ、 焼 鍋 に ア ル ミホ イ ル で ふ た を

し て オ ー ブ ンで15～20分 間 続 けて 焼 く。

グ リー ン グ レ イ プ ス の 房 で 飾 っ て も よ い 。

作 り方

ビ ブ レ タ ス の 葉 を1枚1枚 洗 っ て 水 気 を拭

き と り、 も との レ タ ス の 形 に す る。

この 時 、 そ の 間 に切 っ た ラ デ ィ ッ シ ュ(赤

かぶ)を と こ ろ ど こ ろ に 入 れ る。

ク ラ シ ッ ク フ レ ンチ ドレ ッ シ ン グ(43ペ

ー ジ)を か け て 供 す る
。

クラシ ソク フレン チ1・ レ ノシン ク

CLASSICFRENCHDRESSING

ライス

RICE

作 り方

水 をたっぷ り入れて軽 くかきまわ し、上水

を流 し又水を入れて軽 くかきまわす。 これ

を3～4回 繰 り返 し米を洗 う。

米の重量の1.5倍 又 は米の容積の1.2倍 の割

合で水を加え、電気釜、ガス釜あるいは普

通の鍋で炊 く。

サラダ油又はオ リーブ油

ワイン又はテラゴンヴィネガー

塩

つぶ したにんにく

新 しくひいたこしょう

味の素

カ ッ プ14

大 匙2

茶 匙34

1片

茶 匙 §～ オ

茶 匙 一さ～14

作 り方

全部の材料を一緒 にして ミキサーでまぜ る

又はびんに入れふたをしてよくふ る。

びんに入れ密閉 して冷蔵庫 で保存 で きる。

供する前によくふ ること。

グ リーン ヒ ーン ス7-一 モ ンTで 一・ン

GREENBEANSALMONDINE

三 度 豆

薄 く切 っ た7一 モ ン ド

バ ター

450g

カ ッ プー毒

カ ッ プー竃
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ノリ4/1/

BRIOCHES

1'!
POPOVERS

ドラ イ イ ー ス ト 大 匙1

又 は生 イ ー ス ト3cm四 方1cmの 厚 さ の もの

生 ぬ るい 湯 カ ッ プー4

砂 糖 カ ツ プ12

塩 茶 匙12,

卵3個

卵 黄1個

バ タ ー カ ッ プiz

粉 カ ップ3塾

軽 く泡 立 て た卵 白1個

砂 糖 大 匙1

軽 く泡 、Zてた卵

ミルク

粉

塩

4個

カ ップ2

カ ッ プ2

茶 匙1

作 り方

ボールに生ぬるい湯を入れ、イース トを溶

かす。

砂糖 、塩 、卵、卵黄、バターと粉の半分の

量 を加 えて電気 ミキサーなら中位のスピー

ドで又は手で10分 間混ぜる。ボールのまわ

りにっいたもの も度々とり、一緒 に混 ざる

様 にする。

残 りの粉 を加えてスプーンで よく混ぜ る。

ボールの まわりについたもの も全部 とり、

こねたものを1つ にまとめてふたをして暖

かい所に1時 間おいておく。

2倍 の大 きさになってから全部の空気 を出

す様 に25回 スプー ンでよく混ぜ るb

完 全密閉 にして冷蔵庫 に1晩 おいておく。

冷蔵庫 から出 し、空気抜 きを し、半分は軽

く粉 をふ ったテーブルの上に置 き、後の半

分は冷蔵庫 に入れてお く。

長 さ20cmの 棒 状 にし１6等分に切る。

12個 は丸 くして油をひいたカップケーキの

焼鍋 に入れる。

(こねたものが柔 らかいから手に少 しの粉

をっ け、手ばやく丸める)

焼鍋 に入れてから、まん中を指でへこます。

この所 に残 りの4個 を3等 分 にして、丸め

たものをのせ る。

暖かい場所 に2倍 の大 きさになるまで(40

分 間位)お いてお く。

2倍 の大 きさになってから軽 く泡立 てた卵

白と砂糖 の混ぜたものをぬ り、191度C

(375度F)の オーブンで15～20分 間焼 く。

作 り ノJ

オ ー ブ ン を232度C(450度 ド)に し て お

く。

カ ップ ケ ー キ の 焼 鍋 又 は カ ス タ ー ドカ ッ プ

12個 に 油 を ひ い て お く。

全 部 の 材 料 を ボ ー ル に 入 れ 、 な め らか に な

る まで フ ォー クで 混 ぜ る7%i;ぜ す ぎ な い様

に)。

カ ス タ ー ドカ ッ プ の 場 合 は12の 高 さ ま で 、

カ ップ ケ ー キの 焼 鍋 は34の 高 さ ま で にLの

もの を 入 れ る。

オ ー ブ ン で25分 間 焼 く。

オー ブ ン の 温 度 を177度C(350度F)に 下

げ 、15分 ～20分 間 きつ ね 色 に な る ま で 続 け

て 焼 く。

す ぐに 焼 鍋 か ら と り出 し熱 い うち に 供 す る。
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リ ＼/ク ノ ノ11

THEKING'SDINNER

ク リ ム イ ノ/fン ト 民 ノ

CreamofAlmondSoup

ロ ー刈 ・ ヒ フ ウfス]ク ハ ・ ノノfン ク

RoastBeefwithYorkshirePudding

/＼ メ、フ1fノ ノ 置 ソ メ、 ノノメ、ノぐラノノメ、1ンrス ノiリ ノノ

HorseradishSauceAsparaguswithOlives

フノレ ノ ノqレ ーノ

FruitPlates

オ レン/ケ ヤ

OrangeCake

Tfコ ヒ ー

Teo(二 〇ffee

もしあなたの主人 がテーブルで上手に肉を

切ってサーブできるなら、ここにあげたメニ

ューで客 を招待 してみて下 さい、彼 をもっと

尊大にみせるよい機会 となるで しょう。

簡単であまり費用のかからないがしかし感動

的なロース ト、ヨークシャープデ ィングの材

料費 の安 さは1つ の話の種 になることで しょ

う。又ひとつ かみのアーモ ン ドを入 れたクリ
ームスープは食通 を良 くす るに違 いないで し

ょう。

クリ ム オ ノ/一 モン ト スー7
CREAMOFALMONDSOUP

バター

粉

塩

こしょう

チキンの骨のだ し汁

又はチキンブイヨン

みじん切 り

トー ス テ ィ ッ ドア ー モ ン ド

ラ イ トク リー ム

お ろ した レモ ンの 皮

パ プ リ カ

大匙1

大匙1

茶匙a

茶匙s

カ ップ1去

カツプ}

カ ップ2

茶匙2

1分 間絶 えず かき混ぜ ながら煮 る。

クリームを加 えて熱 くなるまで絶 えずか き

混ぜ ながら続 けて煮 る。(沸騰 させない様に)

スープボールに入れて からレモ ンの皮 とパ

プリカをふ りかけて飾 る。

L]一 メ、ト ヒーフ ウfメ 、 ヨ ク/V-/ノrン ク

ROASTBEEFWITHYORKSHIREPUDDING

ロ ー ス ト

ヨー ク シ ャ ー プ デ ィ ン グ

粉

塩

ミル ク

卵

1(1600^-20009)

カップ1

茶 匙壱

カップ1

2個

作 り方

弱火でバターを溶かす。

粉、塩、こしょうを加 えて絶 えず かき混ぜ

なが ら全体 になめらかになるまで弱火で続

けて煮 る。

火 からおろしてチキンブイヨンとアーモン

ドを入 れて火にかけ、沸騰 してから続 けて

4g

作 り方

オーブ ンは163度C(325度F)の 熱 さにし

ておく。

ロース トは紙のタオル又は布 巾でふいても

よいが洗ってはいけない。

塩 とこしょうをふ りかけ味 をつ ける。
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浅い焼鍋 に網 を敷 き、その上 に置 いておく

(ジ ュースをきるため)

も し肉の温度計 があれば一番太い場所 に骨

にふれない様 に中心 までっ きさす。

水 を使 わない、ふたなしの焼鍋で表(ペ
ージ)を 参考 に脂肪の部分が上 に来 る様 に

して焼 く。

ロース トがで き上がる15分 前 にヨークシャ

ープデ ィングを作 る。

ヨークシャープディングはプデ ィングの材

料 を全部一緒 にして ミキサーで なめ らかに

なるまで混ぜる(混 ぜす ぎない様 に)。

22cm四 方 の焼鍋 をオーブンに入れてあたた

める。

オーブンからロース トを出 し肉から出た肉

汁 をカ ップ1取 り出す。 ロース トはオーブ

ンの温度 を218度C(425度F)に してもう

一度入れる。

熱い肉汁 カップ参をあたためた22cm四 方 の

焼鍋 に入れ、その上にヨークシャープデ ィ

ングの混ぜたものを流 し込み、オーブンで

15分 間焼 く。

15分 後ロース トを出す、プデ ィングは続 け

て後20分 間焼 く。

オーブンか ら出 したプディングは青 に切 り

ロース トの焼鍋 に残 ったジュースの脂肪の

部分 をとり去 り、もう一度熱 くしてロース

トとプディングの上にかけて供す る。

(このプデ ィングは焼 く途中大 きくふ くれ

上がるが で き上 がった時ふ くれ上がった

ものはへこみ、焼鍋のふちは少 しかた くな

る)

'i肉 の 各部位 と塑量と、凋理時1間の関係
TIMETABLEFORROASTINGMEATS

各部位

リブ

ロ ー ル

リ ブ

('iをとり

ロールに

して紐で

結ぶ)

ロ ー ル
O

ラム フ

サ ー ロ

イ ン

重量

:111

z70(均

3600g

:111

111

22508

13508

内部温度

レ ヤ ー

60度C(140度F)

ミデ ィア ム

71度C(160度F)

ウ ェ ル ダ ン

77度C(170度F)

レ ヤ ー

ミデ ィ ア ム

ウ ェ ル ダ ン

レ ヤー

ミデ ィア ム

ウ ェ ル ダ ン

レ ヤ ー

ミデ ィ ア ム

ウ ェ ル ダ ン

レ ヤ ー

ミデ ィ ア ム

ウ ェ ル ダ ン

レ ヤ ー

ミデ イァ ム

ウ ェ ル ダ ン

レ ヤ ー

ミデ ィ ア ム

ウ ェ ル ダ ン

163度C(325

度F)の オー

ブ ンの 平 均

調理時間

2時 間15分

2時 間30分

3時 間

2時 間30分

3時 間

3時 間40分

3時 間

3時 間30分

5時 間

2時 間

2時 間30n

3時 間

3時 間

3時 間15分

4時 間

2時 間15分
3時 間

3時 間15分

1時 間30分

2時 間

2時 間15分

ハ ースラデ ッシ ー1ソ ース

HORSERADISHSAUCE

生 クリーム

おろしたわさび

塩

カツプ}

大匙3

茶匙}

アスパ ラカ ス ウ ィス オ リー フス

ASPARAGUSWITHOLIVES

作 り方

わ さび を お ろ し、 ジ ュ ー ス を よ く き る。

生 ク リ ー ム を泡 立 て わ さび と塩 を入 れ て か

きあ げ る 。

ロ ー ス トビ ー フ 又 は ロ ー ス トビ ー フ ウ イ ズ

ヨー ク シ ャ ー プ デ ィ ン グ と一 緒 に供 す る。

冷凍又は生のアスパ ラガス

バ ター

切った熟 したオリーブ

500g

カ ツ プa

カ ツ プ14

50

作 り方

アスパラガスを姉で湯を きり、バ ターとオ

リーブを加えてバ ターが溶 けるまで軽 く混

ぜ る。
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フノレ ツ ノレ ツ

FRUITPLATES
粉砂糖 とオレンジ、レモンのジュースの混

ぜたものを交互 に加 え、軽 くなるまで混ぜ

ケーキにぬる。

柔 らかい クリームチーズ

切 ったセロ リ

2等 分にした桃

エ ンダイブ

皮をむいたオレンジ

759

カ ッ プ 乏

4個

2個

瀦 レンシ ク'〒キ
ORANGECAKE

作 り方

クリームチーズを柔 らか くふっくらとす る

まで混ぜ る

セロリーを加 えて混ぜ る。

サ ラダプレー トの上 に水気 をよ くふ きとっ

たエ ンダイブを並べ、その上に桃 を並べる。

クリームチーズとセロリーの混ぜたものを

桃 のまん中にのせて桃 のまわりをオ レンジ

で飾 る。

ふるった薄 力粉

ふ くらし粉

重曹

塩

サラダ油

ミルク

オレンジジュース

おろしたオレンジの皮

卵

砂糖

カ ップ2毒

茶 匙1杢

茶 匙}

茶 匙1

カ ッ プ2

カ ッ プ1

カ ッ プ13

大 匙2

3個

カ ッ プ11

オ レン シ フラフ フ ロステfン ク

ORANGEFLUFFFROSTING

バ タ ー

お ろ し た オ レ ン ジの 皮

塩

ふ る っ た粉 砂 糖

オ レ ン ジ ジ ュ ー ス

レモ ン ジ ュ ー ス

大匙6

茶匙2

茶匙去

カツプ4

カップ ぎ

大匙1

作 り方

バ ター をクリーム状 になるまで混ぜ る。

オレンジの皮 と塩 を加 えて混ぜ る。

作 り方

粉 、ふ くらし粉、重曹、塩を一緒 にふるう。

サラダ油、 ミルク、オレンジジュ7ス を加

え滑 らかになるまで混ぜ る。

オレンジの皮 を加 えて混ぜ る。

卵を濃 くなるまで泡立て砂糖 を少 しずつ加

えて濃 くなるまで泡立てる。

上のものに加 えて混 ざるまで軽 くかき上げ

る。

直径22cmの 油紙 を敷いた焼鍋2っ に入れ、

177度C(350度F)の オーブンで25～30分

間焼 く。

冷や してからオレンジフラフフロスティン

グ(50ペ ー ジ)を ぬる。
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ノ 、 ノ・ン ク ノ1/iノ ノ1

CHAFINGDISHBUFFET

/1リ/ノ バ ク

シ ェ リ ー 酒

レ モ ン ジ ュ ー ス

カップ孟

茶匙2

ShrimpNewburg

ノ ト1ノ ノク ノ ノ ト ノノ'ノ ノ

ToastRingsorToastCups

＼1カ ンパ1/

CucumberToss

ウ ・ ノレノ ノ

WalnutMapleTarts

　 ド

Coffee

ノノ リ ・ク1レ ノ1/ク

GarlicDressing

/イ ノル タ ノ

ノiリ ン プ ニ1一 パ ー一ク

SHRIMPNEWBURG

バ ター又はマーガリン

粉

ライ トクリーム

軽 く泡立てた卵黄

茄でて殻、背 わたを取ったえび

塩

カ ップ き

大 匙2

カ ッ プ2

4個

カ ッ プ2

茶 匙12

作 り方

シ ャ ー フ ィ ング デ ィ ッ シ ュ で カ ッ プ さの バ

タ ー 又 は マ ー ガ リ ン を 溶 か し 、 大 匙2の 粉

を入 れ て混 ぜ る 。

絶 えず か き混 ぜ な が ら ラ イ ト ク リ ー ム を徐

々 に続 け て 加 え、 ゆ っ く り煮 な が ら ク リー

ム 状 に な る まで か き混 ぜ る 。 こ れ を 二 重 鍋

式(湯 せ ん)に す る 。

ヒの ク リー ム状 の も の を 泡 立 て た 卵 黄 の 中

に 少 量 入 れ て ま ぜ 、 こ れ を 全 部 も と の シ ャ

ー フ ィ ン グ デ ィ ッ シ ュ に も ど し絶 えず か き

まぜ な が ら1分 間 煮 る。

えび と 塩 を 加 え て 充 分 熱 く し、 シェ リー 酒

と レモ ン ジ ュ ー ス を 加 え て 煮 る。

パ プ リ カ を ふ りか け トー ス トリ ング ス(53

ペ ー ジ)や トー ス トカ ッ プ ス(53ペ ー ジ)

の ヒに か け て 供 す る。

ノ 全リ/ノ イ/ヲ 柔`ノ ズ、

SHRIMPINCHEESESAUCE

バ タ ー 又 は マ ー ガ リ ン

粉

ミル ク

塩

こ しょ う

ウ ォ ー チ ェ ス ター シ ャ ー ソ ー ス

お ろ した チ ー ズ

姉 で 殻 、 背 わ た を取 っ た え び

冷 凍 の グ リー ン ピ ー ス

(妬 で て 水 を き る)

レモ ン ジ ュ ー ス

トー ス トカ ッ プ ス

大 匙2

大 匙2

カ ッ プ1

茶 匙 左一

ひ と っ ま み

茶 匙1

カ ッ プ12

カ ッ プ2

カ ッ プ1

茶匙1

6個

作 り方

シ ャ ー フ ィ ン グ デ ィ ッ シ ュ に バ ター 又 は マ

ガ ー リ ン を 溶 か し粉 を人 れ 混 ぜ る 。

カ ッ プ1の ミル ク を 徐 々 に続 けて 加 え 、 ク

リ ー ム 状 に な る ま で 絶 えず か き混 ぜ な が ら

煮 る。

塩 、 こ しょ う、 ウ ォ ー チ ェ ス タ ー シ ャ ー ソ

52



BUFFETSUPPERS

一 ス を 加 え る。

チ ー ズ を加 え 、 溶 け る まで か き混 ぜ る 。

え び 、 グ リー ン ピ ー ス 、 レモ ン ジ ュ ー ス を

加 え、 完 全 に熱 くな る まで 煮 る。

トー ス トカ ッ プ ス(53ペ ー ジ)の 上 に か け

て供 す る。

シャーフィングデ ィッシュにバターを溶 か

し、粉 を入れて混ぜ る。

肉汁を加 え、濃 くなるまで絶 えず かき混ぜ

ながら煮る。

ライ トクリームを加 え、熱 くなるまで続 け

て煮る。

これを二重鍋式にす る。

このソース状の もの を少量泡立 てた卵黄の

中に入れて混ぜ、これを全部 もとのシャー

フィングディッシュに戻 し、濃 くなるまで

絶 えず かき混ぜながら煮 る。

か きを加えて熱 くし、更 にレモ ンジュース

を加えて混ぜ る。

細 かく刻んだパセ リをふ りかけ トース トリ

ングス(53ペ ー ジ)の 上 にかけて供する。

ト メ、ト リン クメ

TOASTRINGS

クリ ム ト オ イスタ ース オン ト ノ、卜

CREAMEDOYSTERSONTOAST

作 り方

食 パ ン を ビ ス ケ ッ ト型 と ドー ナ ッツ 型(ビ

ス ケ ッ ト型 よ り も 小 さ い も の)で 抜 く。

溶 か し たバ ター 又 は マ ー ガ リ ン を ビ ス ケ ッ

ト型 で 抜 い た パ ンの 表 面 に ぬ り、 そ の 上 に

ドー ナ ッ ツ型 で 抜 い た パ ン を重 ね る 。

更 に ドー ナ ッツ 型 の パ ン に も溶 か した バ タ
ー 又 は マ ー ガ リ ン をぬ り、191度C(375度

F)の オ ー ブ ンで10～12分 間 適 度 に トー ス

トす る 。

か き
バター

粉

缶詰の肉汁又はブイヨン

ライ トクリーム

泡立てた卵黄

レモ ンジュース

細か く刻んだパセ リ

トース トリングス

カップ2

大 匙1

大 匙1

カ ップ1

カップ1

4個

茶匙2

大匙2

6個

作 り方

かきを8～10分 間水 を加 えないでかきがふ

くれあが り、まわりがカールして くるまで

とろ火で煮て水 をきる。

1凌 ト カ ノス

TOASTCUPS

作 り方

薄 くス ライ ス した1日 前 の 食 パ ン を,rr:.備し、

回 りを 切 り お とす 。

マ ッ ブ イ ンの 焼 鍋 にパ ン の 中 央 を注 意 深 く

ぐ つと押 して 入 れ る。

溶 か した バ タ ー 又 は マ ー ガ リ ン を バ ンに 充

分 ぬ る(こ れ は色 を つ け味 を よ くす る た め

で あ る)。

191度C(375度F)の オ ー ブ ンで 約12分 間

適 度 に トー ス トす る 。
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ノノーり ・ク トレ ・ノソ/ノ

GARLICDRESSING

テ ラ ゴ ン ヴ ィ ネ ガ ー

塩

つ ぶ した に ん に く

こ し ょ う

床 の 素

大 匙2

茶 匙112

1片

ひ と つ ま み

ひ と っ ま み

作 り方

全部の材料を一一緒 にしてよく混ぜ る。

ウ1ノ レノ ・ノ メ ーノ"ル タ ツ

WALNUTMAPLETARTS

キi一 カンハ ー ト,く

CUCUMBERTOSS

バ ター

赤 砂 糖

メ ー プ ル シ ロ ッ プ

卵

生 ク リー ム

切 っ た く るみ

ヴ ァ ニ ラ エ ッ セ ン ス

焼 い て な い タ ー ツ シェ ル

生 ク リ ー ム

義の く る み

カ ッ フ゜12

カ ッ プ ー34

カ ッ フ゜12

3個

カ ッ プ ま

カ ッ プ114

茶2-

8個

レ タ ス

ロ ー メ イ ン(た ち ぢ しゃ)

薄 く切 っ た き ゅ う り

薄 く切 っ た グ リ ー ン オニ オ ン

薄 く切 っ た 赤 か ぶ

サ ラ ダ油

ガ ー リ ッ ク ドレ ッ シ ング

8個

1か ぶ

1か ぶ

2本

大 匙2

カ ップ1

大 匙3

(54ペ ー ジ)

作 り方

レ タス と ロ ー メ イ ン は水 洗 い を して よ く水

気 を 拭 き と り、 口 に は い る位 の 大 き さ に手

で ち ぎ る。

き ゅ う り、 グ リー ン オ ニ オ ン、 赤 か ぶ 、 サ

ラ ダ 油 を加 え て 全 体 にサ ラ ダ 油 が つ く まで

か きあ げ る 。

ガ ー リ ッ クド レ ッ シ ン グ を か け、 軽 くか き

あ げ る。

作 り方

パ イ の 皮 二 段 の も の(123ペ ー ジ)の 材 料

で8個 の タ ー ツ シ ェ ル を作 る。

鍋 に バ タ ー を 溶 か し、 赤 砂 糖(計 量 カ ップ

に詰 め て 計 る)と シ ロ ッ プ を入 れ て 混 ぜ 、

沸 騰 す る まで 火 に か け る。

卵 を 軽 く泡 立 て ク リ ー ム カ ップ14、 切 つた

く る み 、 ヴ ァ ニ ラ エ ッセ ンス を加 えて 混 ぜ

る。

こ れ に 赤 砂 糖 と シ ロ ッ プの 熱 い も の を注 ぎ

な が ら混 ぜ る 。

焼 い て な い ター ツ シェ ル に入 れ191度C(375

度F)の オ ー ブ ンで20分 間 薄 い きっ ね 色 に

な り中 身 が か た く な る まで 焼 く。

冷 や して か ら生 ク リ ー ム で 飾 り、 そ の 上 に

く る み を の せ る。
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rタ リ/'ノ!＼'フ 　

ITALIANBUFFET

イJト ノリ ・ノフソ

BakedLasagne

/ll、'卜/ソ ノ1ノ ＼ノ.ト リ ノタ ヵ リ ク ト ス ト

KabobedAntipastoSaladGarlicToast

〆/ノ 日/vハ イ[ノ 、ノレ!ノ

AmbrosiaPieEspresso

食べ るにもサーブするにも簡単なパフェ式

のサパーには家にある椅子の数だけの客を招

待する事がで きます。テーブルがなくとも皿

又はお盆をひ ざの上に乗せて皆んなと話 しな

がら食べ楽 しむ事がで きます。

カラーフルなサラダをセンターピースにし

てテーブルセ ッ トをします。メインコースが

終れば皿 をテーブル又はカー トの.t:に置 き、

パ イとエスプレッソ(コ ーヒー)を 自分の席

に運んで来て供する方法です。

っ ぶ した ベ イ ゾ ー リ ー ブ ス 茶 匙2

カ テ ィ ジ チ ー ズ カ ッ プ2

お ろ し たパ ー メ ッ ソ ン チ ー ズ カ ッ プ 毒一

パ セ リ フ レ イ ク ス 茶 匙11

塩 茶 匙1

っ ぶ した オ リ ガ ノ リ ー ブ ス 茶 匙 蓬

茄 で 湯 を き っ た ラ サ ァ ガ ン ヌ ー ドル1508

お ろ した マ ー ザ ラ チ ー ズ150q

お ろ したパ ー メ ッ ソ ン チ ー ズ カ ッ プ 暑

ヘ イ ク ト ラサ ノ・カン

BAKEDLASAGNE

牛 肉 の ミ ンチ

豚 肉 の ミ ンチ

切 っ た 玉 ね ぎ

っ ぶ した に ん に く

トマ ト

トマ ト ソー ス

パ セ リ フ レイ ク ス

砂 糖

塩

300

115

カ ッ プ 12

1片

カ ッ プ134

カ ッ フ34

茶 匙2

茶 匙2

茶 匙 義

作 り方

厚 いフライパ ンで牛、豚肉の ミンチ、玉ね

ぎ、にんにくを玉ね ぎが柔 らかくなるまで

ミンチがきつね色になるまで妙める.

ミンチからでた脂肪分はよくきっておく
む

トマ トを加 え、 フ ォー ク で トマ トを小 さ く

す る。

トマ トソ ー ス 、 パ セ リ フ レ イ ク ス を 茶 匙2 、

砂 糖 、 塩 、 ベ イ ゾ ー を 加 え 、 ふ た を し な い

で1時 問 弱 火 で 煮 る 。

カ テ ィ ジ チ ー ズ 、 パ ー メ ッソ ンチ ー ズ カ

ッ プ 遷 、 パ セ リ フ レ イ ク ス 、 塩 、 オ リ ガ ノ

リー ブ ス を 一緒 に す る 。

細 長 い焼 鍋 に ヌー ドル 、r .の ミ ンチ の ソ ー

ス・ マ ー ザ ラ チ ー ズ と カ テ ノジ チ ー ズの 混

ぜ た も の と 、 こ の 順 に2回 繰 返 して 並 べ る 。

ミン チ の ソ ー ス は 最 後 に 少 し残 して お き、
一 番 上 に うす く ぬ る

。

最 後 にパ ー メ ッソ ンチ ー ズ をふ り か け て177

度C(350度F)の オ ー ブ ンで45～55分 間 焼

く。

オ ー ブ ン か ら 出 して15分 間 置 い て お く、

長 方形 に切 っ て サ ー ブ す る。

カホ ノ ノ1・/ンTfパ ス ト リ ラタ

KABOBEDANTIPASTOSALAD

セ ロ リー(葉 を っ け た ま ま)

テ ー ブ ル オ ニ オ ン
　

さ い の 目 に 切 っ た チ ェ タ ー チ ー ズ

切 っ た ペ パ ロ ニ

ア ンチ ョ ビ ー

ガ ー リ ッ ク オ リ ー ブ ス

なす

1缶

(56ペ ー ジ)

大1個
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レタス

切った全熟卵 4個

作 り方

なす、レタス、卵以外の ものを全部楊伎に

交互にさしておく。

なすを立ててこれに上の楊 枝を全部つ きさ

す。

大 きい皿 にレタスを並べ、中央になす を置

きまわりに切った全熟卯 を並べる。

ノノーリ 、ク トー一スト

GARLICTOAST

バ ター

み じん 切 りパ セ リ

ガ ー リ ッ ク ソ ル ト

フ レ ンチ パ ン

カ ッ フ゜12

カ ッ プ14

茶 匙12

1個

カ リ ノク オ リ ーフス

GARLICOLIVES

ラ イ プ オ リ ー ブ

グ リー ン オ リー ブ

酢

オ リー ブ 油

サ ラ ダ油

切 っ た 小 さ い 玉 ね ぎ

切 っ た に ん に く

2258

11!

カ ッ プ1一

カ ッ フ゜12

カ ッ プ 圭一

1個

1片

作 り方

オリーブを全部少 しだけ割 り(味 を出すた

めに)全 部の材料 を瓶 に入れふたをしてよ

くふる。

2～3時 間又は1晩 冷蔵庫に入れる。

作 り方

フ レ ン チ パ ン を2cm位 の 厚 さ に 斜 め に 切 る。

バ タ ー 、 パ セ リ 、 ガ ー リ ッ ク ソ ル トの 混 ぜ'

た も の を パ ン に ぬ り、 も う一 度 も と の フ レ

ンチ パ ンの 形 に して 、 油 を ひ か な い焼 鍋 に

の せ177度C(350度F)の オ ー ブ ンで30分

間 焼 く。

llン'CL]1

0NIONCHEESELOAF

作 り方

フ レ ン チ パ ンに2.5cmの 巾 で 切 り目 を入れ

る(下 まで 切 り落 さな い よ うに)。

バ ター カ ップ13と フ レ ンチマ ス ター ド大匙

3を 混ぜパ ンの切 り目両 面 にぬ る。

チ ー ズ と薄 く切 つ た玉 ね ぎを間 に は さみ 、

アル ミホ イル に 包み177度 ℃(350度F)

の オ ー ブ ン で15分 間 熱 くな る ま で 焼 く。

56



BUFFETSUPPERS

ノ・ソ ノtiンVバ イ

AMBROSIAPIE

ゼ ラチ ン 大 匙1

マ ス カ テ ル 又 は ス イ ー トシ ェ リー カ ップ ー14

オ レ ン ジ ジ ュ ー ス カ ップ12

レモ ン ジ ュ ー ス 大 匙1

お ろ した オ レ ン ジの 皮 茶 匙1

お ろ した レモ ンの 皮 茶 匙1

砂 糖 カ ップ1

塩 ひ とっ まみ

卵4個

コ コナ ッ ツ カ ッ プ1

焼 い た パ イ の 皮1段 の も の

生 ク リ ー ム カ ッ プ12

オ レ ン ジセ ク シ ョ ン

1昌 低 ム 低 ・ノ[

FALLHAMBUFFET

ハ!、 ノノ ・/i"レ イ ノ1ハ ノ ハ ム

Horseradish-GlazedBuffetHam

'・ ノリ ト1ホ ノ1ト く

ParsleyedNewPotatoes

ハ タ ト ノ　ド ノ　ズ ノハ ノカ ノ

ButteredFreshAsparagus

ノノ1り7iノ['㍉ ゴ・ンIl

Garden-Fresh$aladBowlChiveDressing

イ ー 〆fiノ ノ て'・II月 くノ＼・ン

EosyRefrigeratorRollsBu廿ers

'ノUr/1}パfメ ・,リ ノ、

ApplepieCinnamonIceCream

ト

Coffee
ハ/フ ノ/シ1ク レ イス1・ ハ ブ 【ノトハ ム

HORSERADISH-GLAZEDBUFFETHAM

作 り方

ゼ ラ チ ン を ぶ ど う酒 につ け柔 ら か くす る 。

オ レ ン ジ ジ ュ ー ス 、 レ モ ン ジ ュ ー ス 、 オ レ

ン ジ の 皮 、 レモ ン の 皮 、 砂 糖 カ ッ プi2.塩 、

卵 黄4個 を二 重 鍋 に入 れ 、 湯 せ ん して5

～10分 間 濃 く な る まで 絶 えず か き混 ぜ る。

柔 ら か く な っ た ゼ ラ チ ン を 加 えて 溶 け る ま

で 混 ぜ る。

卵 白 を か た く な る まで 泡 立 て 少 しず つ 残 り

の カ ッ プ12の 砂 糖 を加 え 、 続 け て か た くな

る ま で 泡 立 て る。

こ れ を 火 か ら お ろ した 熱 い オ レ ン ジ の ミ ッ

クス した も の に加 え て か き あ げ る。

コ コ ナ ッ ツ カ ッ プ12を 加 えて か き あ げ る。

焼 い た パ イ の 皮(123ペ ー ジ)に 入 れ 、 か

た く な る まで 冷 蔵 庫 で 冷 や す 。

供 す る 前 に生 ク リ ー ム を 泡 立 て 、 パ イ の 上

に ぬ り、 残 りの コ コ ナ ッツ をふ り か けて オ

レ ン ジ セ ク シ ョ ンで 飾 る 。

5mm位 の 厚 さ に切 っ た ボ ン レ ス ハ ム12008

赤砂糖

おろ したわさび

レモンジュース

カップ1

大匙2+茶 匙2

大匙2

モivl入 フレ ソ

MOCHAESPRESSO

作 り方

デ ミタ ス カ ッ プ1個 ず つ の ミル ク の 中 に イ

ンス タ ン トコ コ ア 大 匙1と イ ンス タ ン トエ

ス プ レ ッ ソ コ ー ヒ ー 茶 匙2を 入 れ る 。

好 み に よ り肉 桂 を ふ り か け て 供 す る 。
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作 り方

ハムを全部一緒に まとめて紐で くくり、ば

らば らにならない様 にする。

163度C(325度F)の オーブンで網 を敷い

た焼鍋 にハムをのせて1時 間焼 く。

好みによ り、ハムの間にホールクローブス

を入れてもよい。

赤砂糖、わさび、 レモンジュースを一緒に

して沸騰するまで火にかける。

ハムを1時 間焼 いた後、オーブ ンの温度 を

204度C(400度F)に し、赤砂糖の混ぜた

もの をハムの上 に かけて15分 間焼 く。

時々下にたまったグレイズをハムにかける。

好みによりオレンジスライス(デ イジィの

花の様 な形)で 飾 ってもよい。

ハ タ フレ ノ/1ノ ノスパ ラカ ス

BUTTEREDFRESHASPARAGUS

生 の ア スパ ラ ガ ス

バ タ ー

塩

こ し ょ う

600g

大 匙2

作 り方

生のアスパラガスを束に して紐で結び小 さ

い深い鍋 でアスパ ラガスを立てて、10～20

分 間柔 らか くなるまで塩茄で にす る。

湯 をよ く切 り、紐 を取 り皿 に1束 ずつ横 に

倒 して盛 りつけ、バター、塩、こしょうを

ふ りかけて味 をつける。

ノ＼ スリ ー ト ー ∠ オ、フf卜 「ンス

PARSLEYEDNEWPOTATOES

カ1ン ノレ ドノ1サ ラタ ホ ール

GARDEN-FRESHSALADBOWL

・」・さい 新 じ ゃ が い も

溶 か した バ タ ー

み じん 切 りパ セ リ

1kg

カ ッ フ゜14

大 匙1

作 り方

じゃがいもをよ く洗って、 じゃがいもの中

央 を1cm位 の巾 に ひと皮む き柔 らかくなる

まで(約30分 間)茄 で る。

湯 をきり溶 かしたバ ターをっけてパセリを

ふりかけて供す る。

リ ー フ レ タ ス

ロ ー メ イ ン

エ ン ダ イ ブ

薄 く切 っ た ラ デ ィ ッ シ ュ

切 っ た グ リー ン オ ニ オ ン

チ ャ イ ブ ドレ ッ シ ン グ

1束

1か ぶ

1束

カ ッ プ1

6本

(59ペ ー ジ)

作 り方

リー フ レ タ ス 、 ロ ー メ イ ン、 エ ン ダ イ ブ は

よ く洗 っ て 水 気 をふ き と り口 に は い る位 の
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大 き さ に手 で ち ぎ る。

ラ デ ィ ッ シ ュ 、 グ リ ー ン オ ニ オ ン を加 え 、

チ ヤ イ ブ ド レ ッ シ ン グ を か けて 軽 く か きあ

げ る 。

3、'イ ノ トレ ノシ ンク

CHIVEDRESSING

サ ラダ油

酢

み じん切 りチャイブス

(あ さつ きの一種)

み じん切 りピーマ ン

砂糖

からし粉

塩

味の素

とうがらし

カ ッ プ12

カ ッ プ14一

大 匙2

大匙1

茶匙1

茶匙1

茶匙34

茶匙12一

茶 匙18

作 り方

全部の材料 を瓶 に入れふたをしてよくふる。

完全密閉に して冷蔵庫 に入れて保存するこ

とがで きる。

供する前によくふる

作 り方

生ぬるい湯 カップ2で イース トを溶かす。

砂糖、バター、卵、塩 と粉 カ ップ6壱 の半分

の量を加 えてなめ らかになるまで混ぜる。

残 りの粉を加えてよ く混ぜ る。

こねたものを油 をひいたボールに入れ、1

度 ひっくり返 して全体に油がつ く様にする。

サランラップ又はアル ミホ イルでふたをし

て完全 に2時 間冷蔵庫 に入れる。

大 きくふ くれたこねたものの空気 をぬ き、

必要 な量だけとり出 して焼 くが、残 ったも

のは3～4日 間冷蔵庫 に保存 しておくこと

がで きる。

冷蔵庫 から出 した こねたものは好みの形 に

して油をひいた焼鍋 に並べ2倍 の大 きさに

なるまでおいておく。(約2時 間)。

2倍 の大 きさになれば204度C(400度F)

の オーブンで12～15分 間焼 く。

こねたものは ドーナッツ又はコーヒーケー

キのためにも使 うことがで きる。

ア ノフル バ イ ア ラ モート

APPLEPIEALAMODE

イ ースで リフリシ レイター ロ ール ス

EASYREFRIGERATORROLLS

ドラ イ イ ー ス ト

又 は 生 イ ー ス ト

生ぬるい湯

砂糖

バター

卵

塩

粉

大 匙2

3cm四 方2cmの 厚 さ

カ ッ プ2

カ ップ 壱

カ ップ14-

1個

茶 匙2

カ ッ プ6-12

パイの皮

りんご

砂糖

肉桂

砂糖

粉

バ ター

シナモ ンアイスクリーム

(一 段 の も の)

4～6個

カ ッ プiz

茶 匙1

カ ップ12

カ ップ 愛

カ ッ プ13

(60ペ ー ジ)

作 り方

パ イの皮1段 のもの(123ペ ー ジ)を 作る。

りんごを洗い皮 をむいて壱位 に切って芯 を

取 る。
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パイの皮 にりんごを並べ る。

カップ12の 砂糖 と肉桂を一緒 にして りんご

の上 にふ りかける。

カップ1の 砂糖 と粉 とを一緒 にふるい、バ

ターを入れて2本 のナイフで切 る様 に又は

ペイス トリーブレンダーを使 ってグリンピ

ースの大 きさになる程度 まで混ぜ、 りんご

の上 にふ りかける。

204度C(400度F)の オーブ ンで40～50分

間焼 く。

熱い うちに又はさめていれば供する前に177

度C(350度F)の オーブンを準備 しオーブ

ンの火 を消 してから15分 間パイを入れてあ

たため る。

パイの上 にシナモンアイスクリーム(60

ペ ー ジ)を ひとす くいのせて供する。

シtモ ン アイ ス ク リー ム

CINNAMONICECREAM

ヴァニラアイスクリーム

肉桂

カップ4

茶 匙2

作 り方

アイスクリームを少 し柔 らかくしてから肉

桂 を加 えて混ぜる。

フ リーザーに入 れ、もとの様 にかた くする。

ハ ッ ト ・ロ ー ル の 色 々 な 形

デ ィ ナ ー ・ロ ー ル

○こねた もの を紡す い形に ま るめ焼鍋に

並べ る。

ク イ ッ ク ・フ ォ ー ・ リ ー フ ・

ク ロ ー バ ー ・ ロ ー ル

O直 径5セ ンチの球状に まるめ 、油 をひ

いた カップケー キの焼鍋に 入れ、は さ

み で4等 分に切 る。

パ ー カ ー ・ハ ウ ス ロ ー ル

Oこ ねた もの を厚 さo.sセ ンチ位 いにの ば

しビスケッ ト型でぬ く。

○表 画にバター をぬ り上 を少 しか さな り

めに半分に折 り、折 目の両端 をお さえ

る。油 をひいた焼鍋 に並べ る。

オ ール ド ・フ ァシ ョ ン ・ビス ケ ッ ト

○出来上 りの大 きさの寺の球 状に まるめ 、

油をひいた焼鍋に並べる。

フ ェ ギ ヤ ー ・エ イ ツ

○ 長 さ15セ ン チ 、 巾1.2セ ン チの こね た

もの を8の 字 に 曲 げ る。

OUtz端 を くっつ け て焼 鍋 に 並べ る。

ツウイス ト

○ フ ェ ギ ャ ー ・エ イツ と同 じ。 但 し も う

一 度 ね じっ て 焼鍋 に並 べ る
。

ク ロ ー バ ー ・ リ ー フ ・ ロ ー ル

Ol自 二径2.5セ ン チ の球 状 に ま る め 、 油 を

ひ い た カ ップ ケ ー キの 焼 鍋 に 人 れ 、 は さ

み で4等 分 に り」る。

カ タ ツ ム リ

○ 長 さ15セ ンチ 、ID1.2セ ンチ の こね た

もの を渦 巻 に す る
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