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【作り⽅】

①鶏⾁はバ

②①の粗熱

③きゅうり

⽔気をよ

④もやしは

たら⽔気

⑤ボウルに

※トマトな

【材料】
とり胸⾁ 

  酒 

  塩 

きゅうり 

もやし 

ドレッシ

和⾵ド

練りが

鶏⾁の蒸

Ａ 

    

 

バットに⼊

熱が取れた

りは斜め薄

よく切る。

は⽔洗いし

気を絞る。

にドレッシ

などを添え

】（4 ⼈分

ング： 

レッシング

らし 

蒸し汁 

     

⼊れてＡを

たら、指先

薄切りに

 

して、塩少

 

シングを⼊

えると彩り

分） 
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をふり、強

先で細か

してさら

少々を⼊

⼊れてよ

りを楽しめ
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強⽕で 12

く裂いて

に細く切

れた熱湯

く混ぜ、②

める。 

2〜15 分

おく。 

切り、氷⽔

湯でひと茹

②③④を加

分間蒸す。

⽔にはなし

茹でし、ザ

加え、軽く

 

してパリ

ザルに上げ

く混ぜて器

ッとさせ

げる。冷

器に盛る

せ、

冷め

。 


