
BRIGHTLITTLEBRUNCHES

ANDLUNCHES

真昼のパーティは夜会 とは全く違った雰囲

気を作 り出すものです。 ブランチ又は ランチ

はフォーマルな晩餐会の魅 力とは全く異 なっ

た魅 力を持っています。

ブランチ とい うのはその名前が意味 する様

に朝 食と昼食の組合せであつて10時 又は10時

30分 か ら午後1時 までの間で あればいつで も

催す ことがで きます。

ウィー クデ ィのブランチは ミーティングを

する前に又は女性 の仕事 を始 める前に又は買

物 に出かける前 に催すことがで きます。 しか

しおそらく一番皆んなに親 しまれ人気のある

ブランチは 日曜 日の朝遅 く催 されるもので し

ょう。

立派 なレス トランがする様 に客が到着すれ

ば到着 と同時 に先ず コーヒーをサーブしまし

ょう。

サーブの形式は英国式のスタイルを使い、

サイドボー ドには、さめ ない様にハッ トトレイ

の ヒにのせられた皿、 シャーフィングディッ

シュに人れられた食物をセルフサーヴ ィスで

客 の もてな しをします。

食 後 の 少 しだ らけ 気 味 の 時 に エ ン タ ー テ イ

メ ン トを準 備 して お く必 要 が あ る か も しれ ま

せ ん 。

更 に 日曜 日の 新 聞 を3部 か4部 買 っ て客 が

手 軽 に 読 め る様 に し て お き ま し ょ う。

大 き い ジ グ ソ ー パ ズ ル の 準 備 を して お くの

も よ い で し ょ う。

レ コ ー ドを聞 きた い 人 、 散 歩 を し た い 人 又

ク ロ ス ワ ー ドパ ズ ル を し た い 人 と そ.れ そ れ の

人 に よ っ て異 な る と思 い ま す の で 、 客 が そ れ

ぞ れ に好 き な事 をす る 様 に 進 め ま し ょ う。

ウ ィー ク デ ィの ラ ンチ は 結 婚 す る 人 の た め

(ウ ェ デ ィ ン グ シ ャ ワー)、 母 親 に な ろ う とす

る 人の た め(ベ ビ ー シ ャ ワ ー)に 最 適 で し ょ

う。 又 近 所 の 人 達 を招 待 し た り 、 トラ ンプ遊

び を す る前 に 楽 しい 前 奏 曲 に 代 る も の と して

催 す こ と が で き ま す 。

メ ニ ュ ー は 軽 い 目 に し ま す が 、 人 の 心 を と

ら え る ち ょ っ と した[夫 や 心 づ か い が 大 切で

す 。例 え ば ラ デ ィ ッ シ ュ を バ ラ の 花 の 様 に し
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た り、 カ ー ル さ せ たバ ター を使 っ た り、 花 び

ら を 浮 か せ た フ ィ ンガ ー ボ ー ル を 出 し た り、

又 テ ー ブ ル セ ン タ ー の 花 を 、 そ れ ぞ れ の 場 所

に は1り ん ざ しの カ ー ネ ー シ ョ ン を と準 備 し

ま す 。

少 々 大 担 過 ぎて も い い か ら何 か 新 し い こ と

を試 み る様 に し ま し ょ う。

エ キ ゾ チ ッ ク な皿 、 メ イ ン コ ー ス に は レモ

ンや ラ イ ム の つ ま を つ け る 、 デ ザ ー トの 上 に

は2～3の 砂 糖 漬 け の す み れ をふ り か け る 等

で サ ー ブ して み ま し ょ う。

キvセ ロ ・一ル フ ランチ

CASSEROLEBRUNCH

卜fト ジー1一ス
TomatoJuice

コソチネンタル プ ース ヘ イク

ContinentalCheeseBake

スタ ノフ ト ビ ーア リラダ へ一コン カールス

StuffedPeachSaladBaconCurls

コー一ピー.ケ ーキ スー一プリーム

CoffeeCakeSupreme

コーヒー

Coffee

トマ ト スター ター コール ド

TOMATOSTARTER--COLD
ウ ォ ー チ ェ ス ター シ ャ ー ソ ー ス

レモ ンス ラ イ ス

ホ ー ル ク ロ ー ブ ス

茶 匙12

トマ トジ ュ ー ス

レモ ン ジ ュ ー ス

砂 糖

セ ロ リ ソ ル ト

ウ ォー チ ェ ス タ ー シ ャ ー ソ ー ス

カップ24

大匙3

茶匙1

茶匙14

茶匙1

作 り方

全部の材料を一緒 にして冷やす。

サーブをする前に一度混ぜ、グラスに入れ

て供する。

作 り方

トマ トジ ュ ー ス 、 コ ン ソ メ 、 玉 ね ぎ、 わ さ

び 、 こ し ょ う、 ウ ォー チ ェ ス タ ー シ ャ ー ソ

ー ス を 一緒 に し、 火 に か け沸 騰 す る ま で 煮

る 。

カ ッ プ に 人 れ 中央 に レモ ンス ラ イ ス、 そ の

上 に ホ ー ル ク ロ ー ブ ス をの せ 熱 い うち に 供

す る 。

コンチネ ン タル チ ース ヘ イク

CONTINENTALCHEESEBAKE

トマ ト スタ.一.タ ハ ソト

TOMATOSTARTER--HOT

トマ トジ ュ ー ス

コ ン ソ メ

お ろ した玉 ね ぎ

お ろ した わ さび

こ し ょ う

カ ッ プ3

カ ッ プ34

茶 匙1

茶 匙 吉

ひ とつ まみ
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切 っ た 玉 ね ぎ カ ッ プ1

バ タ ー 大匙1

切 っ た 全 熟 卵8個

お ろ し た ス イ ス チ ー ズ カ ップ2(225y)

ク リー ム オ ブ マ ッ シ ュ ル ー ム ス ー プ1iL-ILl

ミル ク カ ッ プ34

マ ス タ ー ド 茶 匙1
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味 塩

デ ィル ウ ィ ー ド

こ し ょ う

バ タ ー をっ け た ラ イ パ ン

茶匙1

茶匙a

茶 匙}

6枚

コー ヒー ケ ーキ スープ リーム

COFFEECAKESUPREME

作 り方

玉 ね ぎ を バ タ ー で 柔 ら か く な る ま で妙 め る。

28×18cmの 土 鍋 に玉 ね ぎ を入 れ て ひ ろ げ る。

切 っ た 全 熟 卵 を玉 ね ぎの 上 に並 べ 、 チ ー ズ

を ふ り か け るo

ラ イ パ ン以 外 の 残 りの 材 料 を よ く混 ぜ 、 チ

ー ズ のf'に か け る
。

ラ イ パ ン は 三角 に な る 様 に 四 等 分 し少 しず

つ 山 を重 ね て 土 鍋 の 一 番 上 に並 べ る。

177度C(350度F)の オ ー ブ ンで30～35分

間 全 体 に熱 く な る まで 焼 く。

オ ー ブ ンの 温 度 を プ ロ イ ル に あ わ せ て 上 の

焼 け た もの を 火 か ら10cm位 離 して1分 間 パ

ンが トー ス トさ れ る ま で プ ロ イ ル す る 。

へ 一 コ ン カール ズ

BACONCURLS

柔 らか い バ タ ー

砂 糖

卵

ヴ ァニ ラエ ッ セ ン ス

粉

ふ く ら し粉

重 曹

塩

サ ワ ー ク リー ム

シ ナモ ン ナ ッ ツ フ ィ リ ン グ

カ ッ プ4一

カ ッ プ1}

3個

茶 匙1圭 一

カ ッ プ3

茶 匙1壱

茶 匙1}

茶 匙a

カ ッ プ1}

77ペ ー ジ)

作 り方

オ ー ブ ン は プ ロ イ ル の 温 度 に し、18枚の べ 一

コ ン を半 分 に切 り、1枚 ず つ カー ル して っ ま

楊 子 で と め 、 火 か ら10～12cm離 して2分 間

プ ロ イ ル し、 ひ っ く り返 して も う2秀 間 ベ

ー コ ン が ぱ り ぱ り に な る ま で プ ロ イ ル す る
。

つ ま楊 子 を と る。36の べ 一 コ ン カ ー ル がで

き る 。

ス タ ノフ ド ピ ーチ サ ラダ

STUFFEDPEACHSALAD

作 り方

缶 詰 の 桃 の ジ ュ ー ス を き り 、 又 は フ レ ッ シ

ュ の 桃 を 杢に 切 っ て 、 切 り 口 を上 に して 、

1つ に は 味 をっ け た カ テ ィ ジ チ ー ズ を の せ 、

も う1っ に は 好 み の ベ リー(ス トロ ベ リー 、

ブ ル ー ベ リー 、 ブ ラ ッ クベ リー 等)と 種 な

しぶ ど うの混 ぜ た もの を の せ る。

レ タ ス を しい た皿 の 上 に 上 の2種 の も の を

形 よ く並 べ る 。

ク リ ー ミー フ ル ー ツ サ ラ ダ ドレ ッ シ ン グ

(70ペ ー ジ)と 共 に 供 す る 。

作 り方

チ ュ ー ブ パ ン(直 径25cm深 さ10cm)又 は ロ
ー フ パ ン(22 .5×12.5×7.5cm)な ら2個 油

を ひ く。

バ タ ー と砂 糖 を ク リー ム状 に な る まで 混 ぜ 、

卵 と ヴ ァ ニ ラエ ッセ ンス を 加 え て混 ぜ る 。

粉 、 ふ く ら し粉 、 重 曹 、塩 を一 緒 に ふ る い 、

こ れ とサ ワ ー ク リ ー ム を 交 互 に 粉 、 ク リー

ム 、 粉 、 ク リ ー ム 、 粉 と 最初 と最 後 が粉 に

な る様 に して 、 バ タ ー と砂 糖 の 混 ぜ た も の

に加 えて 混 ぜ る 。

チ ュ ー ブ パ ンの 場 合 は こ ね た も の の3(カ

ッ プ2位)を 焼 鍋 に入 れ 、 次 に シ ナ モ ンナ

ッ ツ フ ィ リ ン グ の3(大 匙6位)を ふ りか

け る。 これ を 後2度 繰 り返 す 。

ロ ー フ パ ンの 場 合 は こ ね た もの のa(カ ッ

プ1壱 位)ず つ を2っ の焼 鍋 に入 れ 、そ の 上

に シ ナ モ ンナ ッ ツ ブ イ リ ン グ の4(大 匙5

位)ず つ を ふ り か け る。 こ れ を も う一 度 繰

り返 す 。

177度C(350度F)の オ ー ブ ン で50～60分

間焼 く。少 し冷 や して か ら焼 鍋 か ら出 す 。

シ ナ モ ン ナ ノツ フ ィリング

CINNAMON-NUTFI山NG

赤砂糖

切 ったくるみ

肉桂

カップ壱

カップ参

茶匙1ぎ
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作 り方

全部の材料 を一緒 に混ぜる。
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ブランチ ウィス ア フレンチ フレ7ア ー

BRUNCHWITHAFRENCHFLAIR

フルーツ プレー ト キャロソー

FruitPlateCarrousel

パ フィーオムレッツウィス チ ーxソ ース

PuffyOmeletwithCheeseSauce

ブリンソル ト ハム スライスィス ソテード マ ノシュルームス

FrizzledHamSlicesSauteedMushrooms

ブリオチェス オ ァー フレンチ パフス ハター

BriochesorFrenchPuffsButter

カブ1ア ウ ライト

CafeauLait

このメニューであたかもフランスで食事 を

しているかの様 なイマジネーションを客 に与

えましょう。

ブランチ又はランチのどちらで も、最初 の

コースの食物でセ ンターピースを思 わせる様

華 々しく客 をもてなす事から始 めましょう。

先ず最初のコースの果物 は季節に応 じたも

の を集め、回転 する盆の上に色彩色豊 かにア

レンジし、回転木馬の様 なセ ンターピースに

作 ります。例 えばパイナップルを中央 に立 て

そのまわ りに他の果物 とそれにっけるソース

とを交互 に並べます。

この様 なものを最初の コースに出 しておけ

ば、ホステスがメインコースのサーブの準備

をす る時間が稼 げるということになります。

このアペタイザーの驚 きが静まった頃 によ

くはえる大 きいオムレツ、マッシュルーム、

皿 に盛つけたハム等 を運 び出せば、幸せに満

ちあふれたゲス トの感歎の声 をきくことがで

きるで しょう。

準 備 に あ た っ て の 計画

パ ー テ ィの 前 日

1.ソ ー ス を 作 り冷 や して お く。

2.果 物 を洗 い完 全 密 閉 して 冷 や して お

く。

3.マ ッ シ ュ ル ー ム を洗 っ て ス ラ イ ス す

る 。

4.ブ リ オ チ ェ ドゥ の 準 備(も しブ リ オ

チ ェ を メ ニ ュ ー に 入 れ る な ら)

パ ー テ ィの 当 日

1.テ ー ブ ル セ ッ トを す る。

2.ブ リオ チ ェの ドウ を形 作 り、 よ く吟

味 して焼 く。 又 は フ レ ン チ パ フ ス を

焼 く。 さ め な い様 に して お く。

3.コ ー ヒー を作 る 。

4.果 物 を盆 に盛 りつ け る 。

5.水 をサ ー ブ す る。

6.チ ー ズ ソ ー ス と オ ム レ ツ を作 り、 ハ

ム を油 で い た め 、 マ ッ シ ュ ル ー ム を

軽 く揚 げ る。

フル ーツ プレート キ ャ ラ ソル

FRUITPLATECARROUSEL

パ イナンプル タワー

PINEAPPLETOWER

作 り方

フルーツプレー トのアレンジメ ントのため

に回転盆 と小 さいボールを準備する。

次 に記すパイナ ップルタワーをお盆の中央

に立て る。

まわりの小 さいボールの数 によって下のフ

ルーッとソースを選び交互 にアレンジする。

zs

作 り方

果物の芯取 りでパイナップルがつま楊枝で

つ きさして取れる様 に中央 の芯の所 まで深

くくり抜 いておく(パ イナ ップルのブロッ

クごとに交互 にくり抜 く)。

つ ま楊枝で取 り出 し、粉砂糖又はサワーク

リームソースをつけて供する。



BRIGトITLITTLEBRUNCHESANDしUNCHES

フル ーツ サセ スシ ョン

FRUITSUGGESTIONS

季 節 に 合 っ た 美 味 し い 果 物 を選 び 充 分 冷

や す 。

茎 の つ い た い ち ご

オ レ ン ジセ ク シ ョ ン と ブ ル ー ベ リー の ミ

ッ ク ス した もの

2～3個 ず つ つ い た ぶ ど う

ス イ カ と メ ロ ン ボ ー ル

グ レ ー プ フ ル ー ツ セ ク シ ョ ン

切 っ た バ ナ ナ に レモ ン ジ ュ ー ス をつ け る。

切 っ た りん ご に レモ ン ジ ュ ー ス をつ け る。

作 り方

小 さ い鍋 に砂 糖 、 コ ー ンス タ ー チ 、塩 を 入

れ よ く混 ぜ る。

水 、 オ レ ン ジ ジ ュ ー ス 、 レモ ン ジ ュ ー ス を

加 え て 混 ぜ る。

絶 えず か き混 ぜ な が ら濃 く な り沸 騰 す る ま

で 火 に か け る。 沸 騰 後 も続 け て1分 間 沸 騰

させ る。

オ レ ン ジ と レモ ンの 皮 を加 えて 混 ぜ る 。

熱 い ま ま、 又 は冷 や して サ ー ブ す る。

ラ ス ヘ リ ー ソ ・一ス

RASPBERRYSAUCE

ソー ス サシ[ス1-1ン ス

SAUCESUGGESTIONS

サ「ノー クリー.ム ソ ンC

SOURCREAMSAUCE

砂 糖

コ ー ン ス タ ー チ

オ レ ン ジ ジ ュ ー ス

フ ロ ー ズ ン ラ ズ ベ リー

お ろ した オ レ ン ジ の.皮

大匙 ユ

茶匙112

大 匙2

280

茶匙1

サ ワ ー ク リー ム

赤 砂 糖

カ ッフ゜1

大 匙2

作 り方・

クリームと赤砂糖 を混ぜる。

小さいボールに入れて赤砂糖 を上から少 し

ふ りかける。

作 り方

小 さい鍋 に、砂糖 とコー ンス ターチを入れ

て混ぜ る。

オレンジジュースを加 えて混ぜ る。

ラズベ リーを加 え絶 えずかき混ぜなが ら、

濃 くなり沸騰す るまで火にかけて煮 る。沸

騰後も1分 間続 けて沸騰 させる。

オレンジの皮 を加えて混ぜ、冷 やす。

クレア ー オ レン ン ソ メ、

CLEARORANGESAUCE
バ'フ ィ オムレ ノッ

PUFFYOMELET

砂 糖

コ ー ン ス タ ー チ

塩

水

オ レ ン ジ ジ ュ ー ス

レモ ン ジ ュ ー ス

お ろ し た オ レ ン ジ の皮

お ろ した レ モ ンの 皮

カップ1

大匙2

茶匙一4.

カ ップ暑

カップ1

カップ4

茶匙壱

茶匙去

卵

ミ ル ク 又 は ラ イ トク リー ム

塩

こ し ょ う

バ タ ー 又 は シ ョー トニ ン グ

チ ー ズ ソー ス

8個

カ ッ フ゜

茶 匙14

茶 匙xa

カ ッ プaa

(80,163ペ ー ジ)

作 り方

卵 を卵黄 と卵白に分け、卯 白をかたくなる
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まで泡立てる。卵黄もかた くレモ ンの色 に

なるまで泡立てる。

かた くなった卵黄 にクリームと塩、こしょ

うを入れて泡立てる。これを泡立てた卵白

に入れか きあげる。

直径30cmの フ ライパンにバター又はショー

トニングを溶 かし、卵の混ぜたもの を入れ

全体が同 じ高 さになる様にする。

弱火で10分 間ふ くれるまで、又下の方が薄

い きつね色 になるまで(フ ライパンのまわ

りの所 を少 し開けてみる)焼 く。

177度C(350度F)の オーブンで10～15分

間上面が薄い きっね色 になり、指で軽 くさ

わ つて印がっ かなくなるまで焼 く。

半円に重ねて皿 にもりっけ熱いチーズソー

スをかけ、熱いうちに供する。

枚のボンレスハムを入れ、1分 間ずっ両面

を焼 く。

フライパ ンからハムを取 り出 し、1枚 ずっ

巻 き、っ ま揚子で とめる。

ソ テ ー ド7ノ シ1ル ー ム ス、

SAUTEEDMUSHROOMS

フ レ ッ シ ュ マ ツ シ ュ ル ー ム

バ タ ー

塩

こ し よ う

2258

カ ップa

茶匙吉

茶匙}

チ ース ソ ー ス

CHEESESAUCE

バ タ ー

粉

塩

こ し よ う

か ら し粉

ミル ク

ウ ス タ ー ソ ー ス

お ろ した チ ー ズ

カップ才

カップa

茶 匙壱

茶匙a

茶匙2

カ ップ2

茶匙1

カップ 2(225g)

作 り方

マ ッ シ ュ ル ー ム は よ く洗 っ て 切 る。
バ タ ー で 柔 ら か く な る ま で妙 め る(5～7

分 間)。

塩 、 こ し ょ うで 味 をつ け て 熱 い う ち に 供 す

る。

フ レンチ パ フス

FRENCHPUFFS

作 り方

厚 い鍋 にバターを溶か し粉、塩 、こしょう、

からし粉 を入れ弱火でなめ らかになるまで

混ぜ る。

火 からおろしミルクを加えて混ぜ、沸騰す

るまで絶 えずかきまぜ ながら煮、更 に沸騰

後 も1分 間続 けて煮 る。

ウス ターソースとチーズを加 え弱火でチー

ズが溶けるまで絶 えずかき混ぜながら煮る。

柔 らかいバター

砂糖

卵

ふ るった粉

ふ くらし粉

塩

にくつ く

ミルク

溶 かしたバ ター

砂糖

肉桂

カップ3

カ ップ壱

1個

カップ1去

茶匙1}

茶匙 壱

茶匙4

カ ップz

大匙6

カ ップ}

茶 匙1

ブ リ ンソル ド ハ ム ス ライヌ、イス

FRIZZLEDHAMSLICES

作 り方

フライパ ンに大匙2の バ ターを溶 かし、8

作 り方

バ タ ー と砂 糖 を ク リ ー ム状 に な る まで か き

混 ぜ 、 卵 を加 えて か き混 ぜ る。

粉 、 ふ く ら し粉 、 塩 、 に くつ くを 一緒 に ふ

る い 、 こ れ と ミ ル ク を上 の ク リ ー ム状 の も

の に 少 しず っ 、粉 、 ミル ク 、粉 、 ミル ク 、

粉 と 最初 と最 後 が 粉 に な る様 に加 え る。
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油 をひいたカップケーキの焼鍋 に3位 の と

ころまで入 れ177度C(350度F)の オーブ

ンで20～25分 間焼 く。

熱い うちに溶 かしたバターをぬ り、砂糖 と

肉桂 の混ぜたものをふ りかける。

チョコレート:コ ーヒ

CHOCOLATECOFFEE

イ ン ヌ、タ ン トコー ヒー

砂 糖

塩

甘 味 の な い チ ョ コ レ ー ト

水

ミル ク

生 ク リー ム

大 匙2

カ ップ ÷

ひ とつ まみ

56.g

カ ップ1

カ ッ プ3

作 り方

コー ヒー、砂糖、塩、甘味のないチョコレ
ー ト
、水を一緒に鍋に入れ弱火にかけて、

チ ョコレー トが溶けるまでたえずか き混ぜ

る。

ミル クを加 えてたえずかき混ぜ なが ら熱 く

する。

熱 くなれば火か らおろし、 ミキサーで泡が

でるまで泡立てる。

カップに入れ、泡立てた生 クリームを少 し

入れ供する。

カブ[フ7ウ ラ イ ト
CAFEAULAIT

スrテi.ン 聖iノ ク コーヒー

SWEDISHEGGCOFFEE

作 り方

普通 の濃さのコー ヒーを作る。

ライ トクリームとミル クを同量ずつ混ぜて

弱火であたため る。その後 ミキサーで泡立

てる。

あたためたピッチャーを2つ 準備 し、1つ

には コーヒーを、もう1つ には ライ トクリ
ーム とミルクの混ぜたもの を入れる

。
サーブする時この2つ の ピッチャー を同時

にカップに注 ぐ。

作 り方

小 さいボールに卵1個 を軽る く泡立 て、ひ

いたコー ヒー をカップ23加 えて混ぜる(濃

いコーヒーを好む場合はコー ヒーの分量を

カップ1に する)

コールウォーターをカップー12加えてよく混

ぜる。

卵のカラ1個 分 をつぶして加 える。

沸騰湯カップ8を 加え、強火にかけて泡が

な くなるまで約4分 間煮る。

火からおろしてふたをし、コー ヒーの実や

卵のカラが下に沈むまで待つて上の澄んだ

コーヒーを供する。又はこして供する。
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ノマンケーキ ノマー一ティ

PANCAKEPARTY

3一ノレト フノレー・ツ シ1一 メ、

ChilledFruitJuice

ハ 「ノイア ソ バ ン ウ ークメ・ フル ー.ツ パ ノチ テラ イ ト

HawaiianPancakesFruit-patchDelight

ト ー入テ ノ ト ピ カン ワ ノフル ス マ ノク ヘル キ ー ン ソ ノフル ス

ToastedPecanWafflesMockBelgianWaffles

ハ ニ ー一 ハ ター ヘ イ ク ト へ 一・コン プ シタ.

HoneyButterBakedBaconPlatter

.コ..・ヒー ミル ク

Coffee八 へitk

パ ンケーキが嫌 いだと云 う人はほとん どあ

りません。ですからこのパーティをする時、

誰 を招待すれば喜 ばれるだろ うかと考 えこむ

必要はないで しよう。

パ ンケーキパーテ ィを一度試みて下さい。

あなたの評判がよくなるのは間違 いないです。

こ の パ ー テ ィ に は 少 な く と も パ ンケ ー キ と

ワ ッ フ ル を3種 類 作 っ て 見 ま し ょ う。

甘 い物 を}二 に乗 せ た パ ンケ ー キ 、 肉 類 を.上

に 乗 せ た パ ン ケ ー キ 、 そ して 特 別 な ワ ッ フ ル

等 の 材 料 を 準 備 しべ 一 コ ン又 は ハ ム 、 コ ー ヒ
ー 、 テ ィ又 は ミル ク 、 そ れ に パ ー テ ィの た め

に 準 備 し た もの す べ て を運 び 出 し ま す.

準 備 に あ た つて の 計画

パ ー テ ィの 前 日

1.ワ ッフ ル の こ ね た も の を準 備 し、 ふ

た を して 冷 蔵 庫 に 入 れ る。

2.パ ン ケ ー キ にっ け る バ タ ー と シ ロ ッ

プ を準 備 し冷 蔵 庫 に入 れ る 。

パ ー テ ィ の 当 日

1.テ ー ブ ル セ ッ トを す る 。

2.ソ ー ス 、 シ ロ ッ プ を温 た め る。

3.パ ン ケ ー キ や ワ ッ フ ル の た め に 必 要

な 他 の もの を作 る 。

4.コ ー ヒー 、 テ ィを 作 る 。

5.べ 一 コ ン 又 は ハ ム を焼 く。

6.ワ ッ フ ルの こね た も の を混 ぜ る 。

7.こ ね た もの 、 シ ロ ッ プ 、 バ タ ー そ の

他 の も の を セ ッ トす る 。

8.フ ル ー ッ ジ ュ ー ス を サ ー ブ し て 、 パ

ンケ ー キ と ワ ッフ ル を焼 き始 め る。
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ノマンケー クス

PANCAKES

ハワイアン パンケイクス

HAWAIIANPANCAKES

卵

サワー ミルク

粉

サ ラダ油

又は柔 らかいシ ョー トニ ング

砂糖

ふ くらし粉

重曹

塩

2個

カ ップ2吉

カ ツプ2ナ

カ ツ プa

茶匙2

茶匙2

茶匙1

茶匙1

ボールに入れた (83ペ ー ジ)

ア ロ ハ ・ ク リ ー ム ・ タ ッ パ ー

ピ ッチ ャ ー に入 れ た

パ イ ナ ップ ル ・シ ロ ッ プ

切 っ た マ カ ダ ミヤ ナ ッ ツ

(83ペ ー ジ)

作 り方

2又 は3段 の パ ン ケ ー キ の 上 に ア ロ ハ ・ク

リ ー ム ・タ ッパ ー を の せ 、 その 上 に パ イ ナ

ッ プ ル ・シ ロ ップ を か け 、 ナ ッ ツ を ふ り か

け て 供 す る 。

アロハ クリーム タッパー
ALOHACREAMTOPPER

切 っ たパ イ ナ ッ プ ル

サ ワ ー ク リ ー ム

1缶

力 ・ソプ1

作 り方

パ イ ナ ッ プ ル ジ ュ ー ス を よ く き り 、 み じん

切 り に して も う一 度 ジ ュ ー ス を きる 。

サ ワー ク リ ー ム と 一緒 に し て ま ぜ る 。

作 り方

サワー ミルクの作 り方は大匙1の レモ ンジ

ュース又は酢に ミルクをカップ1に なるま

で加 えて しばらくおいてお く。

卵 を泡立て残 りの材料 を全部加 えてなめら

かになるまで混ぜ る。

電気プレー トに最初1回 だけ油 をひく。

パンケーキの表面 にぶつぶつの泡がで き
、

ふ くれるまで焼 き、1度 ひっくり返 してき

つね色 になるまで焼 く。

サワー ミルクの代 りに普通の ミルクを使っ

て重曹の代 りにふ くらし粉 を茶匙3加 えて

もよい。

パイナップル シロップ

PINEAPPLESYRUP

パ イ ナ ップ ル ジ ュ ー ス

メ イ プ ル シ ロ ッ プ

カップ去

カツプ十

作 り方

ア ロハ ・ク リー ム ・タ ッパ ー の 残 っ た パ イ

ナ ッ プ ル ジ ュ ー ス と メ イ プ ル シ ロ ップ を 一

緒 に して 沸 騰 す る まで 火 に か け る。
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フル ーツ パ ッチ テ ィラ イ ト

FRUIT-PATCHDELIGHT

ア ン バ ー フィ リング
DENVERFILLING

作 り方 ・

パ ン ケ ー キ の 上 に砂 糖 漬 の 生 の ラ ズ ベ リー

又 は い ち ご を の せ 、 そ の上 に オ レ ン ジ ソ ー

ス(84ペ ー ジ)を か け る 。

み じん切 り玉 ねぎ

みじん切 りピーマ ン

バター

さいの目に切 ったハム

カップ吉

カップ}

大匙2

カ ップ1

オ レンジ ソース
ORANGESAUCE

バ タ ー

砂 糖

オ レ ン ジ ジ ュ ー ス

カップ3

大匙2

カ ップ吉

作 り方

玉ね ぎとピーマンを柔 らかくなるまでバ タ
ーで妙 める。

ハムを加 え温 かくなるまで妙め る。

温 かい うちに供する。

マス ター ド バ タ ー

MUSTARDBUTTER

作 り方

全部の材料を一緒 にして沸騰するまで絶 え

ず かき混ぜて煮 る。

作 り方

小 さい ボ ー ル に カ ッ プ1の バ タ ー と 大匙2

の マ ス ター ドを入 れ 、泡 立 て る。

オレンジ バ ター
ORANGEBUTTER ビッグスオン ブランケッツ

PIGSONBLANKETS

柔 らかいバ ター

おろしたオレンジの皮

カップ1

茶匙2

作 り方

バ ター と オ レ ン ジ の皮 を 一 緒 に して ふ わ ふ

わ に な る ま で 泡 立 て る。

ハ ッ トケ ー キ の 上 に ぬ っ て ブ ル ー ベ リー ズ

又 は い ち ご を か け て 供 す る。

作 り方

妙 め た ポ ー ク ソ ー セ ー ジ と バ タ ー 、 メ ー プ

ル シ ロ ッ プ を テ ー ブ ル の 上 に 準 備 す る 。

パ ンケ ー キ の 上 に バ タ ー を ぬ り 、 ポ ー ク ソ

ー セ ー ジ を置 き メ ー プ ル シ ロ ッ プ を か け て

供 す る 。

デンパ ー ペンケークス
DENVERPANCAKES オレンジ パ ンタークス

ORANGEPANCAKES

作 り方

デ ンバ ー フ ィ リ ン グ 、 マ ス タ ー ドバ タ ー 、

温 か い メ ー プ ル シ ロ ップ を テ ー ブ ル に 並 べ

て お く。

パ ン ケ ー キ にマ ス タ ー ドバ タ ー をつ け、 フ

ィ リ ン グ をの せ 、 そ の 上 に も う1枚 パ ンケ

ー キ をの せ 、 メ ー プ ル シ ロ ッ プ を上 か らか

け て供 す る。

オ レ ン ジ ジ ュ ー ス

ミル ク

卵

サ ラ ダ油

お ろ した オ レ ン ジ の皮

ハ ッ トケ ー キ ミ ッ クス

カツプ1z

カ ップ窒

1個

大匙2

茶 匙1

カ ップ1
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作 り方

オ レ ン ジ ジ ュ ー ス 、 ミル ク 、 卵 、サ ラ ダ油 、

オ レ ン ジの 皮 を一 緒 に して ハ ッ トケ ー キ ミ

ッ ク ス を加 えて 滑 ら か に な る ま で 混 ぜ る 。

油 を ひ い たハ ッ トプ レー トで焼 く。

オ レ ン ジバ ター(84ペ ー ジ)と 一 緒 に 供 す

る。

ふたをして暖 かい所で1時 間半位2倍 の大

きさになるまで おいておく。

もう一度混ぜてふたをし、一晩又は使 う時

まで冷蔵庫 に入れる。

ワッフルァイロ ンで焼 く(ワ ッフルアイロ

ンの説明書き通 りに)。

オレソジ バター
ORANGEBUTTER

バ ター

お ろ し た オ レ ン ジ の皮

オ レ ン ジ ジ ュ ー ス

カップ去

大匙1

大 匙2

作 り方

バ タ ー は 冷 蔵 庫 か ら出 して1時 間 位 お い て

お く。

ふ わ ふ わ に な る ま で8～10分 問 泡 立 て る。

オ レ ン ジの 皮 、 オ レ ン ジ ジ ュ ー ス を加 え て

よ く混 ぜ る 。

供 す る まで ふ た を し 、冷 蔵 庫 に入 れ て お く。

ワ ッ フ ル 、 パ ンケ ー キ 、 ハ ッ トケ ー キ 、 ト

ー ス トの 上 に ぬ って 供 す る。

ワ ノフル ス

WAFFLES

ド ラ イ イ ー ス ト

又 は 生 の イ ー ス ト

生 ぬ る い 湯

生 ぬ る い ミル ク

砂 糖

塩

卵

バ タ ー

粉

大 匙1

3cm四 方lcmの 厚 さ

カ ッ プ4

カ ッ プ134

大 匙2

茶 匙1

3個

カ ッ プ14

カ ップ2

作 り方

生ぬるい湯でイース トを溶か しミルク、砂

糖 、塩 を加 えてまぜる。

残 りの材料 を全部加 え、泡立て器で泡立て

る。

卜一ステ ノ ド ピカ ーン ワ ノフルス

TOASTEDPECANWAFFLES

作 り方1

ワ ッフ ル1枚 の た め に カ ップ14の 切 つた ピ

カ ー ンを 熱 い ワ ッ フ ル ア イ ロ ン の ヒにふ り

か け 、 ピ カ ー ンが きつ ね 色 に な る ま で ワ ッ

フ ル ア イ ロ ンの ふ た を閉 め て3分 間 位 トー

ス トす る。

ピ ー カ ンの 一Lに ワ ツフ ル(85ペ ー ジ)の こ

ね た も の を流 して 焼 く。

ハ ニ ー バ タ ー(86ペ ー ジ)と あ た た か い メ

ー プ ル シ ロ ッ プ で 一 緒 に供 す る。
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チ ー ス ワ ノフル ス

CHEESEWAFFLES
2に 切 っ た い ち ご

ワ ッ フ ル

カ ッ プ1

(85ペ ー ジ)

作 り方

ワッフルを作 る前 にカップ去～1の おろ し

たチーズをこねたものに加 えて焼 く。

ハ ニ ー バ タ ー

HONEYBUTTER

柔 らかいバター

蜂蜜

カ ッ プ12

カ ッ プ1

作 り方

生 ク リ ー ム と粉 砂 糖 を一 緒 に して 、 か た く

な る ま で 泡 立 て る。

い ち ご を加 え て か き あ げ る。

ワ ッ フ ル(85ペ ー ジ)を 焼 き、 ワ ッフ ル の

間 に生 ク リー ム の 泡 立 て た も の を は さ み 、

サ ン ドイ ッチ の様 に して 上 に は 粉 砂 糖 を ふ

り か け る。

作 り方

小 さいボールでバ ターと蜂蜜 を一緒 にして

ふ わふわになるまで泡立てる。

マ ンク ヘルギーン ワノフルス
MOCKBELGIANWAFFLES

ヘ イク ド へ 一 コン プ ラター

BAKEDBACONPLATTER

生 クリーム

粉砂糖

カップ1

大匙2

作 り方

204度C(400度F)の オ ー ブ ンで1人2枚

ず っ の ベ ー コ ン を網 の 上 画こ重 な ら な い様 に

ま っ す く・に並 べ て10分 間 焼 く(裏 返 しは し

な くて も よ い)。

クラフ ランチー1ン

CLUBLUNCHEON

コー ルテ ン シ1リ ンプ パ フ

GoldenShrimpPuff

フ レ ノシ ・ フル ーツ サ ラ タ ウ イス ラ イムLイ1・ トレ ノシ ン ク

FreshFruitSaladwithLimeadeDressing

卜 一ス テ ノ1(ラ イ スナ ノク

ToastedRyeSnack

チ1コ レ ー ト ミソ1・ パ ー フ:イ ツ ソル テ ノ ト1ノ ツ テ ィ

Chocolate-MintParfaitsSaltedNutsTea

研究 グループ、読書グループ、 クラブ、委

員会等の人達 を招待 して又は父兄会で学校 に

行 く前に一寸2～3人 の友達 を家 に招待 して

クラブランチョンパーテ ィを してみては如何

ですか。

そのためのメニューをここにあげま した。

これ らはカラーフルで軽 い食物で驚 くほどの

スピー ドで出来上 ります。

何んと手速 く準備がで きるホステスだろ う

とゲス トをびっくりさせるに違いないで しょ

う。

先ずゲス トが家にやって来 る前にシュリン

プキ ャセロールをオーブンに入れておきます。

他の物はほ とんどすべて速す ぎる位 に準備

してお き、客が来てからはパ ンをオーブンに

入れる以外に台所 に行 く必要のない様 にして

おきます。

サ ー ヴ ィ ン クサ ジ ェ ッ シ ョ ン

サ ー ブ を簡 単 に す る に は 次 の様 に し ます 。

先 ず ゲ ス トを 席 に 着 か せ て お き、 メ イ ン コ

ー ス の 食 物 は キ ッチ ンで1人1人 の ラ ン チ
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ヨ ン皿 に 全 部 盛 りつ け 、2人 分 ず っ 運 び 出

し ま す 。

サ ラ ダ ド レ ッ シ ン グ は セ ル フ サ ー ビ ス に

し ま す 。

カ セ ロ ー ル コ ー ス が終 わ つた 時 テ ー ブ ル

を整 理 し、 美 味 しい 風 味 の よ い パ ー フ エイ

ツ を盆 に の せ て 運 び 出 し ます 。

準 備 に あ た っ て の 計 画

パ ー テ ィ の 前 日

1.パ ー フ ェ イ ツ を作 る の な ら作 っ て ブ

リ ー ズ して お く。

2.グ レ イ プ ス 、 ア ツプ ル ス 、 ブ ル ーベ

リー ズ を洗 っ て 冷 や して お く。

3.レ タ ス を洗 い レ タス カ ッ プ を作 り、

盆 か 焼 鍋 の 上 にの せ て カバ ー を し、

冷 や して お く。

4.サ ラ ダ ド レ ツ シ ン グ を作 り 、 密 閉 に

して冷 蔵 庫 に入 れ る。

パ ー テ ィの 当 日

1.テ ー ブ ル セ ッ トをす る 。

2.カ セ ロ ー ル を作 って 焼 く 。

3.ラ イ ブ レ ッ ドに バ タ ー をつ け焼 鍋 に

の せ 、 サ ラ ン ラ ツプ で カバ ー を し す

ぐ に トー ス トで き る様 に して お く。,

4.塩 の っ い た ナ ッ ツ を皿 に 入 れ 又 は個

人個 人 の 小 さ な ナ ッ ツ カ ッ プ に入 れ

て 横 に お い て お く。

5.レ タ ス カ ッ プ の 中 に フ ル ー ツ を ア レ

ン ジ し 、 サ ー ブす る ま で 冷 蔵 庫 に入

れ て お く。

6.ラ イ パ ン を トー ス トす る。

7.お 茶 を作 り、 グ ラ ス に 水 を 入 れ る。

コ ー一ル テン シ1リ ンプ パ フ

GOLDENSHRIMPPUFF
フレ/ノ コ フル ーツ サラタ

FRESHFRUITSALAD

食パ ン

卵

ミル ク

みじん切 りパセ リ

からし粉

塩

おろしたチーズ

10枚

6個

カ ッ プ3

大 匙2

茶 匙 藩

茶 匙12

カ ップ2(2258)

りん ご(中)

グ リー ン グ レイ プ ス

オ レ ン ジ

レ タ ス

フ レ ッ シ ュ 又 は

フ ロ ー ズ ンブ ル ー ベ リ ー

ラ イ ム エ イ ド ドレ ッ シ ング

2個

4509

2個

8枚

カ ッ プia

(88ペ ー ジ)

茄で殻 と背 わたをとったえび カ ッ プ2

作 り方

パ ン の端 を切 り と り、 パ ン は さ い の 目 に切

る 。

卵 を泡 立 て ミル ク 、 パ セ リ 、 か ら し粉 、 塩

を 加 え て 混 ぜ る。

さ い の 目 に切 っ た パ ン 、 お ろ した チ ー ズ と

え び を 加 え て 混 ぜ る。

28×18cmの 土 鍋 に入 れ 、 ぶ た を し な い で

163度C(325度F)の オ ー ブ ンで1時 間 又

は まん 中 の 方 が か た くな る まで 焼 く。

8等 分 に して そ れ ぞ れ の 上 に2尾 の え び と

パ セ リで 飾 って も よ い 。

作 り方

り ん ご を 洗 っ て 水 気 を拭 き、 ま'に切 っ て芯

を と り、6mm位 の 厚 さ に ス ラ イ ス す る。

オ レ ン ジ の 皮 を む き、 袋 も と る。

り ん ご 、 グ リー ン グ レ イ プ ス 、 オ レ ン ジセ

ク シ ョ ン を レ タ ス の 上 に並 べ 、 ブ ル ー ベ リ

ー をふ り か け る 。

早 く か ら準 備 を す る場 合 、 りん ご は 茶 色 に

な ら な い 様 に ラ イ ム エ イ ド ドレ ッ シ ン グ に

つ け て ア レ ン ジ し、 冷 蔵 庫 に 入 れ て お く。

供 す る 前 に ラ イ ム エ イ ド ド レ ッ シ ン グ を か

け る。
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ライム エイ ド ドレ ノシ ンク

LIMEADEDRESSING

ライムジュース

蜂蜜

サラダ油

カ ツ プ3

カ ッ プ13

カ ッ プ3

粉沫状のペ クチン

緑色の色粉

フレッシュ ミン トリーブヌ、

砂糖

1袋(689)

6滴

カ ッ プ1

カ ッ プ41Z

作 り方

全部の材料を一緒 にして ミキサーで泡立て

る。

1・一ステッ ド ライ スナ ッ ク

TOASTEDRYESNACK

作 り方

ラ イ ブ レ ッ ドに バ タ ー をぬ り焼 鍋 に 並 べ 、

163度C(325度F)の オ ー ブ ンで10～12分

問 トー ス トす る 。

作 り方

アップルジュース、ペ クチン、色粉、 ミン

トリーブスを大 きい鍋に入れ沸騰させ、次

に砂糖 を加えて混ぜる。

もう一度沸騰させ 、続けて2分 間たえずか

き混ぜなから煮る。

火から降 し、葉をとり出し、清潔な厚いび

んに入れてふたをす る。

ヵップ6の ジェ リーができる。

ラー1コレ ト ノ/イス クリー一.ム

CHOCOLATEICECREAM

チ ョコ レー ト ミン ト パ フエ

CHOCOLATEMINTPARFAIT

ミ ン トフ レ イ バ ー

ア ッ プ ル ジ ェ リー

水

生 ク リ ー ム

チ ョ コ レー トア イ ス ク リ ー ム

カ ッ プ4

大 匙2

カ ッ プ1

カ ッ プ6

ミル ク

生 クリーム

卵黄

砂糖

甘味のないチ ョコレー ト

カ ッ プ4

カ ップ1÷

61i占i

カ ップ1

作 り方

小 さ い鍋 に ジ エ リー と水 を入 れ 絶 えず か き

混 ぜ な が ら滑 ら か に な る ま で 弱 火 に か け る 。

少 し冷 や す 。

生 ク リー ム を泡 立 て 上 の も の を 加 え て か き

あ げ る。

8っ の パ フ ェ ッ トグ ラ ス に ア イ ス ク リ ー ム

と上 の も の を 交 互 に入 れ る。

か た くな る ま で フ リ ー ザ ー に 入 れ て お く。

作 り方

甘味のないチ ョコレー トを湯せんにして溶

す。

卵黄 と砂糖 を鍋に入れよ く混ぜる。

ミル クと溶 したチ ョコレー トを加 え、弱火

にかける。よ く混ぜながらどろっとするま

で煮る。

火から降 ろしてよ く冷や し生クリームを加

えてよくまぜ 、ソフ トクリーマ‐cか けア

イスクリームを作る。

ミン ト ア ノブル ジニLリー

MINTAPPLEJELLY

罐 詰 の ア ッ プ ル ジ ュ ー ス カ ップ4
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ハソィ7ノン ランチ 」ソ

HAWAIIANLUNCHEON

ブーヤン サ ラタ イン パ イ ノー/フ'ンレ ・†・一ツ

ChickenSaladinPineappleBoats

パ ノ.ドーハ ー メ、 パ タ ー

PopoversButter

レ モン シ1フ1ン ノマイ

LemonChiffonPie

」 一ヒ ー

Coffee

大 き い プ ラ タ ー の 上 に パ イ ナ ッ プ ル ボ ー ト

を ドラ マ テ ィ ッ ク に盛 りっ け て 、 パ フ ェ ッ ト

テ ー ブ ル に置 き ま す 。

サ ー ビ ン グ タ イ ム が 来 れ ば 、 ナ プ キ ン を し

い た バ ス ケ ッ トに温 た か い パ ッポ ー バ ー を入

れ て 運 び 出 し ます 。

デ ザ ー トの パ イ 又 は ケ ー キ は お そ ら くパ フ

エ ッ トテ ー ブ ル の 上 で 切 っ た 方 が よ い で し ょ

う。 又 コ ー ヒ ー も テ ー ブ ル で サ ー ブ し ま す 。

グ ル ー プ が小 さ い時 に は パ フ ェ 式 の 代 り に

1人1人 皿 にサ ラ ダ を盛 りつ け て サ ー ブ し、

小 さ い バ ス ケ ッ トにパ ッポ ー バ ー を入 れ て テ

ー ブ ル の 上 に置 い て お け ば よ い で し ょ う。

!
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チ キン サラタ イン パ イ/一/プ ル ポ ーッ

CHICKENSALADINPINEAPPLEBOATS

フ レ ッ シ ュ パ イ ナ ッ プ ル

さ い の 目 に 切 っ た 茄 で チ キ ン

さ い の 目切 りセ ロ リ

マ ヨ ネ ー ズ

チ ャ ッ トネ

カ レー 粉

切 っ た小 さい バ ナ ナ

塩 っ き ピ ー ナ ッ ツ

コ コ ナ ッ ツ

オ レ ン ジ

1個

カ ップ1}

カ ッ プ4十 大 匙2

カ ッ プ4十 大 匙2

大 匙1

茶 匙 吉

1本

大 匙2遷

カ ップ 註

カ ップ34

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 ォニ ク で 混 ぜ る(混 ぜ す ぎ な い様

に)。

カ ス タ ー ドカ ップ の場 合 は 杢 の 高 さ ま で 、

カ ップ ケ ー キ の 焼 鍋 は34の 高 さ ま で に 上 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 、15～20分 間 きっ 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。

(1つ ず つ 袋 を は が した もの)

作 り方

パ イ ナ ッ プ ル を洗 っ て1っ ず っ に 葉 がつ く

様 に し て ボ ー ト形 に4等 分 す る。

パ イ ナ ップ ル の 実 の 部 分 を取 っ て さ い の 目

に 切 る。

パ イ ナ ッ プ ル の 皮 は ひ っ く り返 して紙 の タ

オ ル で 拭 き水 気 を と る。

パ イ ナ ッ プ ル の 実 、 チ キ ン 、 セ ロ リ を一 緒

にす る 。

マ ヨ ネ ー ズ 、 チ ャ ッ トネ 、 カ レー 粉 を 緒

にす る 。

両 方 の ボ ー ル に ふ た を して冷 蔵 庫 に 入 れ て

お く。

供 す る 前 に パ イ ナ ッ プ ル の 混 ぜ た も の の ジ

ュ ー ス を き り 、 バ ナ ナ と ピー ナ ツツ を加 え

て マ ヨ ネ ー ズ の 混 ぜ た も の も加 え 、軽 く混

ぜ る。

パ イ ナ ッ プ ル の 皮 の 上 に の せ 、 コ コ ナ ッツ

を ふ りか け オ レ ン ジ で飾 る 。

レモ ン ン1フ1ン バ1イ

LEMONCHIFFONPIE

焼 いたパ イの皮

軽 く泡立てた卵黄

砂糖

ゼラチ ン

水

レモ ンジュース

おろしたレモ ンの皮

卵 白

酒石英(ク リームオブターター)

砂糖

一 段 の も の

4個

カ ッ プ 」2

大匙1

カ ッ プ23

カ ッ プ 」3

大匙1

4個

茶 匙 蓬

カ ッ プ ム

ノ＼'/1、 ノ＼ ノ

POPOVERS

軽 く泡立てた卵

ミルク

粉

塩

4個

カップ2

カ ップ2

茶 匙1

作 り方

オ ー ブ ン を232度C(450度F)に して お く。

作 り方

パ イ の 皮(123ペ ー一ジ)を 作 り
、 焼 く。

卯 黄 、 砂 糖 、 ゼ ラチ ン 、 水 、 レモ ン ジ ュ ー

ス を鍋 に 入 れ て 混 ぜ 、 中 火 で 絶 えず か き混

ぜ な が ら沸1騰 す る ま で 煮 る 。

レモ ンの 皮 を入 れ て混 ぜ 、 水 で 冷 や す(ス
む

フーンか ら落とすと山がで きる様 になるま

で)。

卵白、酒石英 を一一緒 にかた くなるまで泡立

てる。

砂糖 を少 しずっ加 えてかた くなるまで続 け

て泡立てる。

レモンの混ぜ たものを加 えて軽 くか きあげ

る。

焼 いて さましたパイの皮 に入れ、2～3時

間かた くなるまで冷蔵庫で冷 やす。

生 クリームで飾 ってもよい。
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