
湯掻いた鶏ささみをしっかり氷水で冷やすこと！
※予熱で鶏肉の中心まで火が入りすぎるのを防ぐためです。

ポイント！

❶ 鍋に湯を沸かし、日本酒大さじ1を加えてささみを茹でる。
　 30秒程してまわりが白くなったら氷水に取り、しっかり冷やす。
❷ 冷えたささみをキッチンペーパーに取り水気を拭く。
❸ Aの調味料を合わせる。塩昆布と万能ネギをカットする。
❹ ささみを5mm厚のそぎ切りにする。Aの調味液で和えたら
　 お皿に平たく盛り付け、塩昆布、白ごま、柴漬け、ネギの順番で盛り付ける。
❺ 食べる直前に千切った韓国のりをちらして完成。

(合わせておく)

大神 佳奈子 先生 プロフィール
いつも元気いっぱい楽しいここち料理教室

を開催してくださっている
Kanaco先生をご紹介します！
先生は多国籍料理講師でもあり、直方市のカフェ
Coffee＆Kitchen Sketchers のオーナーでもあり
ます。Sketchersで販売しているオリジナルデザ
インシフォンケーキは大人気！またイベントや催事
等でも販売、福岡市を中心に現在ご活躍中です！

ささみ(筋なし)
柴漬け(みじん切り)
韓国のり(又は味付けのり)
塩昆布(小口切り)
万能ネギ(小口切り)
白ごま
日本酒
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材料(4人分)

作り方

さっぱり鶏ささみの柴漬け和え

おつまみに
喜ばれます♡

第5回


