
TEASAND.RECEPTIONS

毎日 の さりげない日常生活の中にもフォーマ

ルで大 きいデ ィタイムパーテ ィーをして気分 転

換 をす る必要 があります。その様 な機会 とし

てテ ィパーテ ィーやレセプションを考えてみ ま

しよう。

テ ィパーテ ィーは伝統 に深 く根 ざされた1

つ のパーテ ィーです。

テ ィパーティーの時 間は大体3時 ～5時 又は

4時 ～6時 に決め られています。招待 されれ

ばパーティーが始まる時間以後はいつ行っても

よいとされていますが、5時 ない し6時 にも

なればすみやかに帰 る様気 をつ けなくてはな

りません。

現在のおじいさん、おばあさんの若い時代

でもそ うであった様 に、おいしいサン ドウィ

ッチ、クッキー、小型のケーキ又はキ ャンデ

ィ等を添 えてテーブルセ ットを します。
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ご く簡 一単 に略 式 を使 うの が好 き な ホ ス テ ス

で も 、 テ ィ バ ッ グ や イ ンス タ ン トコ ー ヒ ー 等

と他 の 場 合 に は 便 利 な物 で あ っ て も 、 こ う い

う場 合 に は 避 けて 古 風 で優 美 な メ ニ ュ ー を 準

備 す る も の で す 。

コ ー ヒー を サ ー ブ す るの に 必 要 な も の は 、

入riに 一ド番 近 い テ ー ブ ル の端 にセ ッ トします 。

サ ー ブ は ・・番 仲 の 良 い友 達 に た の ん で み て 下

さ い 。1っ1つ の テ ィー カ ッ プ は そ れ を サ ー ブ

した 人 が 直 接 客 に渡 す 様 に し ます 。

テ ィー一パーティーにおける色々な方法や食物

は昔 から変化のない伝統を持っているために、

それに招待 出来 る客の年令屠 にも気をっか う

ことがなく、色 々の年代の人 が集 まりますの

で理想的 なグループが出来ます。 そこで比較

的年配の人達 がくつ ろぐのによい雰囲気 を作

り出 しますので10代 の人々にとってよいエチ

ケッ トを身につけるチャンスとなるで しょう。

こ れ らの 様 に フ ォー マ ル で は な い が昔 か ら

な さ れ て い るの に 少 数 の 友 達 の た め に す る テ

ィー パ ー テ ィーが あ りま す。

この 様 な集 ま り は単 に お 茶 だ けの コ ー ヒ ー

な しで 、普 通 リ ビ ン グ ル ー ム の テ ー ブ ル の ま

わ りで 行 な い ま す 。

食物 は お い しいサ ン ドウィ ッチ や ク ッ キ ー を

少 し出 し、 ホ ス テ ス がd」茶 をサ ー ブ し ます 。

この 様 な パ ー テ ィー は 友達 に異国 風 の お茶 の

名 が ら を招 介 し た り味 わ っ て も ら っ た りす る

の に よ い場 と な り ま す 。
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OPEN-FACESANDWICHES

作 り方

スライス しない食パ ンを使 う。

全面の皮 を薄 く切 りとり6mm位 の厚 さに普

通の食パ ンの様ではなく細長いものがで き

る木兼に切る。

柔らかいバターをぬりサン ドウィッチの詰物

を全面 にのせ半分の長 さに切って巻ず しの

様に1っ ずつ巻 く。

紙に包んで冷やす。

1.2cmの 厚 さに切って供す る。
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キ1一 カンバ ー サ ン ドウィノチ ース

CUCUMBERSANDWICHES

作 り方

食パンを円型で抜 き取 る。

1枚 ずつ柔 らかいバ ターを薄 くぬ り、その

上に泡立 てたクリームチーズ、その上 に薄

く切った きゅうりを並 べ、2枚 の円形のパ

ンを合わせる。

1枚 の食パンで3個 の円形をとる。

チ ース カタ ノプス

CHEESECUTUPS

作 り方

食パ ンを円型又は四角型で抜 きとる(1枚

で円形は3個 、四角形は4個)。

柔 らかいクリームチーズをぬ り切 ったくる

みをふ りかけ、又は1っ ずっ大 きいくるみ

で飾 る。

シzリ ンプ キ1一 カンハ ー ラウ ンス

SHRIMP-CUCUMBERROUNDS
クリムソン ハーツ
CRIMSONHEARTS

作 り方

食 パ ン を ハ ー トの型 で 抜 き取 る(1枚 で2

個 の ハ ー ト形 を と る)

柔 ら か い バ ター を 薄 くぬ り、 赤 い ジ ャ ム 又

は ジ ェ リー をぬ る 。

柔 ら か い ク リー ム チ ー ズ を し ぼ り器 に入 れ

ハ ー ト形 の ま わ り を飾 る。

作 り方

食パ ンを円型で抜 きとる(1枚 で円形3個)

ク リー ム チ ー ズ を ぬ り、 チ ー ズ の 上 に薄 く

切 っ た き ゅ う り を 並 べ 、 そ の 上 に チ ー ズ

を少 量 の せ 、 その 上 に 茄 で た え び を一・尾 の

せ る。

リホ ン サ ン1・ウィ ノチ ース

RIBBONSANDWICHES

作 り方

スライス してない食パ ンを白と黒の2種 類

使 う。

全面の皮 を薄 く切 りとる。

6mmの 厚 さに普通の食パ ンの様ではなく、

テウィル ド ダイヤモンズ
DEVILEDDIAMONDS

作 り方

食パ ンをダイヤモン ド型で抜 き取 る(1枚

で2個 のダイヤモン ド)

柔 らかいバ ター をぬ り、缶詰のデヴィル ド
ハム又はチキンペイス トを少 しのマヨネー

ズと混ぜてぬる。

切ったピメントとス タッフ ドオリーブで飾

りをす る。

細 長 くス ラ イ ス す る 。

柔 らか い バ タ ー を薄 くぬ る 。

サ ン ドウ ィ ッチ の 詰 物 を 白 パ ン2枚 と黒 パ

ン1枚 に ぬ り、 白黒 白 と重 ね 、一 番 上 にサ

ン ドウ ィ ッ チ の 詰 物 の ぬ っ て な い 黒 パ ン を

重 ね る。

紙 に包 ん で 冷 や す 。

1.2cmの 厚 さ に 切 っ て更 に 半 分 に切 る。
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サ ン1(ウ ィ ンチ スフレ ノス

SANDWICHSPREADS

ハ ワイア ン フ ィ リン グ

HAWAIIANFILLING

コール アン スプ レ ノ ド

GOLDENSPREAD

お ろ した チ ェ ダ ー チ ー ズ カ ッフ゜2(2259)

柔 ら か い ク リ ー ム チ ー ズ80g

マ ヨネ ー ズ .ヵ ッ プ12

ウ ォー チ ェ ス タ ー シ ャ ー ソ ー ス 茶 匙12

オ ニ オ ン ソ ル ト 茶 匙18

ガ ー リ ッ ク ソ ル ト 茶 匙18

セ ロ リ ー ソ ル ト 茶 匙18

ミ ンチ に した ハ ム

み じん切 りパ イ ナ ップ ル

(ジ ュ ー ス を よ く き る)

み じん切 りセ ロ リ

サ ワ ー ク リー ム

パ プ リカ

塩

こ しょ う

ク ロ ー ブ ス

カ ッ プ2

カ ッ プ1

カ ッ フ12

カ ッ プ 遷

茶 匙14

茶 匙18

茶 匙 §

茶 匙 §

作 り方

全 部 の材 料 を一 緒 に混 ぜ る 。

カ ッ プ1-12,の ス プ レ ッ ドが で き る。

作 り方

全部の材料 を一緒 に混ぜ る。

カップ23の スプレッドがで きる。

チキ ン オ リー ブ スプ レット

CHICKEN-OLIVESPREAD

み じん切 りの姉でたチキン

みじん切 りセロリ

切ったオリーブ

塩

マヨネーズ

カ ッ プ3

カ ツ フ 」゚2

カ ッ プ14

茶 匙 一12

カ ッ プ34 シュ リンプ スプ レッ ド

SHRIMPSPREAD

作 り方

全 部 の 材 料 を… 緒 に 混 ぜ る。

カ ッフ゜23の ス プ レ ッ ドがで き る 。
茄 で て 殻 、 背 わ た を と っ た

小 さ い え び

み じん 切 りパ セ リ

レモ ・ン ジ ュ ー ス

み じん 切 り玉 ね ぎ

マ ヨネ ー ズ

カ ッ プ1杢

カップ 乙

大匙1

大 匙1

カ ップ ム

作 り方

えびを細か く切 り他の材料 と一緒に混ぜ る
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フローズン フルーツ

FROZENFRUIT

果 物

チ ッ プチ ョコ レ ー ト

バ タ ー

カ ップ2

1袋(カ ッ プ34)

カ ップ14

作 り方

生 の 果 物(り ん ご、 オ レ ン ジ 、種 な しぶ

ど う、 バ ナ ナ 、 メ ロ ン)を 口 に は い る位 の

大 き さ に切 り1つ ず つ に つ ま楊 枝 をつ け る。

二 重 鍋 で チ ップ チ ョコ レ ー ト、 バ タ ー を一

緒 に 溶 か す 。

そ れ ぞ れ の 果 物 にっ け、 軽 くバ タ ー を ひ い

た油 紙 の 上 に並 べ 、3時 間 位 完 全 に フ ロ ー

ズ ン に な る まで フ リー ザ ー に 入 れ る。

フルーツ スライス クッキース

FRUIT-SLICECOOKIES

たものに加 えて混ぜる。 これを3等 分する。

それぞれに色粉 黄 とおろ したレモ ンの

皮、緑 とライムの皮、 色粉 赤 と黄を混ぜ

オレンジ色 にしたの とオレンジの皮 を一緒

にこねたものに混ぜ る。

それぞれ3っ の ものを油紙 に包んで1時 間

位冷・やす。

軽 く粉 をふ ったテーブルの上でそれぞれ4

mm位 の厚 さにのば し、直径5cmの 円型で抜

き、円形 を半分に切 り、油をひかない焼鍋

にのせて、204度C(400度F)の オーブン

で6～8分 間焼 く。

冷や してから卵白と水 の混ぜたものを半円

周の方 につ け、その上 に黄、緑 、オレンジ

色 の砂糖 を同色の クッキーにっ け、かわく

までおいてお く。

アイシングをしぼ り器 に入 れて色の砂糖 を

っ けた内側 、外から6mm位 はいった所に細

く半円 をかく。

色砂糖 を作 るには砂糖 と少 しの色粉 を瓶 に

入れ、よ くふ る。

バター

砂糖

卵

レモ ンエ ッセ ンス

又はヴァニラエ ッセ ンス

粉

ふ くらし粉

塩

色粉(黄)

おろ したレモ ンの皮

色粉(緑)

お ろした ライムの皮

色粉(赤)

お ろ したオレンジの皮

卵白

水

黄 ・緑 ・オ レンジ色の砂糖

アイシング

カ ツ プ34

カ ッ プ1

2個

茶 匙 一1

茶 匙1

カ ッ プ22

茶 匙1

茶 匙1

アイシング

ICING

ふ るった粉砂糖

塩

水

カ ップ2

茶 匙12.

大 匙2

茶 匙112

茶 匙112

茶匙12

1個

茶匙1

作 り方

全部の材料 を一緒に してなめ らかになるま

でよく混ぜる。

ク リーム ウェハ ー ス

CREAMWAFERS

作 り方

バ ター 、砂 糖 、 卵 、 エ ッセ ン ス を … 緒 に し

て よ く混 ぜ る 。

粉 、 ふ く ら し粉 、 塩 を一・緒 に して土 の 混 ぜ

柔 ら か い バ ター.

生 ク リ ー ム

粉

砂 糖

ブ イ リ ン グ

カ ッ プ1

カ ツ プ13

カ ッ プ2

(97ペ ー ジ)
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作 り方

バ ター、生 クリーム、粉 を一一緒 にしてよく

混ぜて冷 やす。

3等 分 にし、それぞれ軽 く粉 をひいたテー

ブルの上 に4mm位 の厚 さにのばす(の ばす

間他 のものは冷蔵庫 に入 れておく)。

直径4cmの 円型で抜 き、油紙 の上に置 いた

砂糖 を全面 にまぶ し油をひかない焼鍋 に並

べ、フ ォークで4回 位穴 を開け、191度C

(375度F)の オーブンで7～9分 間焼 く。

冷や してから2つ のクッキーの間にフ ィリ

ングをはさむ。

スモ ール ア フター ヌーン テ ィ

SMALLAFTERNOONTEA

キューカンバ ー サン ドウイ ノチイズ

CucumberSandwiches

ペタル ター1・レンツ

PetalTartlets

ハ ノト フル ーティッド ティ

HotFruitedTea

ぺ トラル ター トレッツ

PETALTARTLETS

バ ター

砂糖

卵

ヴァニラエ ッセ ンス

粉

塩

重曹

いちご又はチェリー

カ ッ プ12

カ ッ プ12

1個

茶 匙4

カ ップ112

茶 匙iz

茶 匙14

又はエ イプリカッ トのプ リザーブ

フィリング

FILLING

柔 らかいバター

粉砂糖

卵黄

ヴァニラエ ッセ ンス

カ ッ プ14

カ ツ プ34

1個

茶 匙1

作 り方

バター、砂糖 、卯、ヴァニ ラエ ッセンスを

一緒 に混ぜ る
。

粉、塩、重曹 を一緒 にして上の ものに加 え

てよく混ぜ る。

2～3時 間又は一晩冷蔵庫 に入 れて冷 やす。

軽 く粉 をふったテーブルの上で3mm位 の厚

さにのばし直径7.5cm位 の花の型で抜 き、そ

れぞれカップケーキの焼鍋 に入 れる。

大匙 当のプリザーブを1つ ずつ にのせ、204

度C(400度F)の オーブ ンで12分 間焼 く。

オーブ ンから出 し2～3分 間おいてから焼

鍋 から出す。

美 しい葉の トにのせてみてもよい。

作 り方

材料 を全部一緒 に混ぜ る。

好みにより淡緑色や淡 い桃色 をつ けてもよ

いo

ハッ ト フルーテッ ドティー

HOTFRUITEDTEA

沸騰湯

ティバ ッグ

又は紅茶の葉

カップ5

5袋

茶匙5
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ホ ー ル ク ロ ー ブ ス

肉 桂

砂 糖

レモ ン ジ ュ ー ス

オ レ ン ジ ジ ュ ー ス

ス ラ イ ス し た オ レ ン ジ

10個

茶 匙a

カ ッ プ壱

カ ツ プ4

カ ッ プ1

6枚

作 り方

紅茶 とホールクローブスと肉桂の混ぜたも

のに沸騰湯を注 ぎ、ふたを して5分 間おい

ておく。

紅茶 をお茶こ しでこし、砂糖 とレモ ンジュ
ース、オ レンジジュースを加えて沸騰寸前

まで火 にかけ熱 くす る。

オレンジ(皮 のっいたまま2等 分にして半

円になる様にスライスす る)と 一緒 に供す

る。.

パ ーフェク1・ ハッ ト アン ド アイス ドティー

PERFECTHOTANDICED丁EA

ハ ットティ

作 り方

水 カップ1(240cc.)の ために紅茶茶匙1

又は1コ のテ ィバッグを使 う。

ティパ ッ トは熱湯で温め る。

水か ら湯 を作 り、沸騰 した湯を紅茶の上か

ら注 ぎ、ふたをして5分 間おいておく。

混ぜてティカップに入れて供す る。

スバ イス ト テ ィ

SpicedTea

水

ホールクローブス

ステ ィックシナモン

紅茶の葉

オレンジジュース

レモンジユー ス

砂糖

カ ッ プ6

茶 匙1

2.5cmの 長 さ1本

大 匙212

カ ップ3

大 匙2

カ ップ12

作 り方

水、 クローブス、シナモンを一緒に して沸

騰するまで煮る。

火を消し紅茶の葉 を入れて、ふたをし、5

分 間おいておく。 こす。

オレンジジュース、レモンジュース、砂糖、

を一緒に して沸騰す るまで煮る。

このオレ ンジジュー スの ミックス,したもの、

を熱い紅茶に混ぜなが ら加えて供する。

アイスティ

作 り方

4っ のグラスのために紅茶大匙2又 は6っ

のティバ ッグを使 う。

ティパ ットに入れ沸騰 した湯 カップ2を か

け、ふたをして5分 間おいてお く。

混ぜてこしカップ2の 水 を加 え供するまで

室温でおいてお く。

供する時高いグラスに氷 を入れ、紅茶 を注

ぎ、 レモ ンエ ッジと砂糖 を一緒 に供する。紅茶
が くもれば鍋 に入れて沸騰寸前 まで火

にかけ、火 から降 ろしてカップ4の 紅茶に

対 してカップ1の 沸騰湯 を加えておいてお

く。
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