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(Kai House SELECTお 手入れ

ラクラク加工のスリムパウンド型 イヽ 1台分 )

7К            -      600ml
白ワイン            100ml

[香味野菜]

セロリの細い茎・葉、パセリの茎、にんじ

んの皮、玉ねぎ、ベイリーフ、粒こしよう、

タイムなどの香味野菜をお好みの分量で

海老 (殻つき)         200g
固形スープ            1個
塩、こしよう  ……       各適量

板ゼラチン           20g
うずら卵    …        10個
ヶッパー         ー 大さじ2

アボカド    …       …1個

レモン汁 ―           適量

[ソ ース1

マヨネーズ

生クリーム

レモン汁

ディル

バゲツト

下 準 備

大さじ3

大さじ1

大さじ1/2

2枝

1本

アボカドは皮をむいて角切りにし、レモン

汁をふつて冷やす。うずら卵を10分ほど茄

でて1/2に 切る。ケッパーは水で洗う。板

ゼラチンは冷水でふやかす。デイルはみじ

ん切りにする。海老は洗つて背わたを取る。

作 り方

Ooec片 手鍋 18cm(ふ た付)に水、白

ワイン、 [香味野菜]を 入れて沸騰させ、

海老を殻のまま加える。すぐに火を止め蓋

をして10分ほどおく。海老を取り出し、

冷まして尻尾を取り、殻をむいて2cmに

切る。残りは一旦ザルで濾して鍋に戻して

おく。

②①の鍋を再度温め、固形スープを溶かし、

塩、こしょうで味を調える。火からおろし

て板ゼラチンを溶かし氷水で鍋ごと冷やす。

O②にとろみが付きはじめたら、ラツプを

敷いたお手入れラクラク加工のスリムパウ

ンド型 4ヽ に①の海老、うずら卵、ケツパ

ー、アボカドを少量入れ、冷やした②を少

量流し加える。それを何度か繰り返して型

がいっばいになるまで入れ、冷蔵庫で冷や

し固める。

OSELECT100ド レッシングウイスクで

[ソ ース]の材料をすべて混ぜ合わせる。

③を型から取り出し、食べやすい大きさに

切つて盛りつける。 [ソ ース]と切り分け

たバゲットを添える。

型にラツプを敷いてから仕上げると、型く

ずれの心配もなく、簡単に取り出せます。
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