
         和・洋・中の おもてなし合わせごま（白）前菜 

 

    

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                 使用商品：合わせごま（白）８０ｇ 

＜材料＞4 人分           ＜作り方＞ 

                        

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

① なめこと菊菜のゆずごま和え 

なめこ       １袋 

菊菜        1 束 

柚子(果汁と皮) 1 個分 

合わせごま（白）  大２ 

A 薄口醤油・酒各大 1 と１/２

② サーモンのごまムニエル 

キングサーモン  ２切れ 

塩、こしょう  少々 

小麦粉、合わせごま（白）各大２ 

バター、サラダ油   少々 

ベビーリーフ、ドレッシング 

③ ごましゅうまい 

  豚ミンチ       １００ｇ 

  玉ねぎ        1/2 個 

  ねぎ、しょうがみじん切り 少々 

  片栗粉        大３ 

  B 薄口醤油・酒 各大１、塩、

こしょう 少々、ごま油小１ 

  赤・黄パプリカ(飾り用) 少々 

  合わせごま（白）   カップ 1/2

 

1. なめこと菊菜のゆず胡麻和え 

なめこと菊菜はさっとゆで、調味料 A と柚子

果汁、合わせごま（白）で和え、器に盛り、針

柚子を点盛りする。 

2. サーモンのごまムニエル 

①サーモンは皮を取り、一口大に切り、塩、こ

しょうを少々振る。 

②小麦粉と合わせごま（白）を混ぜ、①につけ

る。 

③バター、サラダ油少々で②をカリッと焼き、

器に盛る。 

④ドレッシングで和えたベビーリーフを添える。 

③ ごまシュウマイ 

① 豚ミンチ、玉ねぎ、ねぎ、しょうがのみじ

ん切り、片栗粉、調味料 B をボールに入

れ、よく混ぜ、小ぶりのシュウマイ型にま

とめる。 

② 赤。黄パプリカのみじん切りを上に盛り、

10 分蒸す。 

③ 蒸しあがった②の側面に合わせごま

（白）をつける。 


