
マッシュルームのエスカルゴ風★

❁材料❁４人分
マッシュルーム ・・・ 8個
パン粉 ・・・ 小さじ２

❁作り方❁
１．マッシュルームは軸を取り、大さじ１杯分をみじん切りにする。
２．エスカルゴバターを作る。材料とマッシュルームの軸のみじん切りを混ぜる。
３．マッシュルームにエスカルゴバターを詰め、パン粉をふる。
４．予熱したグリルまたはオーブントースターで３～４分焼く

セロリとリンゴのサラダ

❁材料❁6人分

リンゴ ・・・ 大1/4個（正味50g)

レモン汁 ・・・ 小さじ１

セロリ ・・・ １本

塩 ・・・ 小さじ1/4

オリーブオイル ・・・ 小さじ１

粉チーズ ・・・ 大さじ１

ピンクペッパー ・・・ 適量

❁作り方❁
１．セロリは薄く切り、塩をまぶしてしばらくおき、水気をよく絞る。★
２．リンゴは芯を取って薄く切り、レモン汁で和える。
３．①と②をボウルに入れ、オリーブオイル、粉チーズを加えてよく混ぜ、塩で味を調える。
４．皿の上にセルクル型を置き、③を詰めて型を抜く。ピンクペッパーをふる。
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【エスカルゴバター】★

バター ・・・ １５ｇ

パセリのみじん切り ・・・ 小さじ２

ニンニクみじん切り ・・・ 小さじ1/4

マスタード ・・・ 小さじ１

塩・こしょう ・・・ 少々

マグロとアボカドのタルタル

❁材料❁6人分

マグロのお刺身 ・・・ 100ｇ

玉ねぎみじん切り ・・・ 大1.5（15ｇ）

オリーブオイル ・・・ 小さじ1

塩・コショウ ・・・ 少々

アボカド ・・・ １個（正味100ｇ）

レモン汁 ・・・ 小さじ1.5

マヨネーズ ・・・ 小さじ1/2

塩・コショウ ・・・ 少々

クミンパウダー ・・・ 少々

❁作り方❁
１．マグロは5ｍｍ角に切る。玉ねぎのみじん切りに塩を振ってもみ、水にさらして絞る。★
２．マグロに玉ねぎのみじん切り、オリーブオイル、塩、コショウを加え軽く和える。
３．アボカドはつぶし、レモン汁、マヨネーズ、塩、コショウ、クミンを加え、よく混ぜる。
４．グラスに③を入れ、マグロをのせる。



サーモンのパイ包み焼き

❁材料❁４人分

お刺身用トラウトサーモン ・・・ 150ｇ

（約10×8㎝）

塩 ・・・ ふたつまみ

コショウ ・・・ 少々

冷凍パイシート ・・・ １～２枚

★小麦粉・バター・塩のみで作られたもの

 卵黄                     ・・・ 適量           

❁下準備❁
・ほうれん草を茹で、細かく切る
・冷凍パイシートを冷蔵庫で解凍する

❁調理道具❁
オーブン、ブレンダーまたはミキサー、
小さめの鍋、麺棒

❁作り方❁

１ 冷凍パイシートは冷蔵庫で解凍する。

２ お刺身用サーモンは塩とコショウをふり、冷蔵庫で15分ほどおく。

３ オーブンを２１０度に予熱する。

４ パイシートはサーモンよりも３～４㎝大きく伸ばし、フォークで穴をあける（ピケ）。

５ サーモンの水けをふき取り、パイシートで包む。余分なパイ生地は切り落とす。

６ パイのふちをフォークで押さえ、卵黄をぬる

７ パイの上部に穴を３か所あけ、冷蔵庫で冷やす★

８ オーブンに入れ、２００度で２０分焼く。

９ ほうれん草のクリームソースを作る。

１０ ほうれん草はやわらかめに茹で、水けをしぼり、細かく切る。

１１ 鍋にソースの材料を全て入れ、ブレンダーにかける（またはミキサーにかける）

１２ 弱めの中火で煮詰め、とろみがついたら塩とコショウで味を調える。

１３ パイが冷めたら切り分ける。

１４ 皿にソースを敷き、パイをのせる。

１５ お好みで、ディルまたはパセリのみじん切り、レモンの薄切りをのせる。

【ほうれん草のクリームソース】
ほうれん草 ・・・ ３０ｇ
生クリーム ・・・ １００ｍｌ
砂糖 ・・・ 小さじ1/4
塩 ・・・ 小さじ1/4
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チキンのソテー、赤ワインソース

❁材料❁４人分

鶏もも肉（室温）・・・ ２枚
塩、コショウ ・・・ 少々
小麦粉 ・・・ 大さじ１
サラダ油 ・・・ 少量

❁下準備❁
鶏肉を冷蔵庫から出し、室温にする

❁調理道具❁
フライパン

❁作り方❁

１ バターを電子レンジに15秒かけ、小麦粉を加えてよく混ぜる。

２ 鶏肉は室温にし、水けを拭き取り、塩とコショウをふる。

３ 鶏肉に小麦粉をまぶす。

４ フライパンに油を入れて熱し、鶏肉の皮面を下にして弱火で８分加熱する。

５ 上下を返し、３～４分焼いたら取り出す。

６ フライパンに残った油をふきとり、赤ワインを加え、３分ほど煮立たせる（アル

コールを飛ばす）

７ バルサミコ酢を加え、ひと煮立ちさせる。

８ ハチミツ、塩、にんにくすりおろし、醤油、①のバターを加える。

９ 中火で煮詰め、大きな泡が立ってきたら鶏肉を戻す。

１０ 鶏肉にソースをからめる。

【赤ワインソース】
赤ワイン ・・・ １５０mｍｌ
バルサミコ酢 ・・・ 大さじ２
ハチミツ ・・・ 小さじ２
塩 ・・・ 小さじ1/4
にんにくすりおろし・・ 小さじ1/4
醬油 ・・・ 小さじ1/4

バター ・・・ １０ｇ
小麦粉 ・・・ 小さじ1/2
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リコッタチーズ、季節のフルーツ添え

❁下準備❁
・フルーツを切り、砂糖とリキュール
でマリネする

❁調理道具❁
ボウル、ザル、布巾または厚手のキッチ
ンペーパー

❁作り方❁

１ リコッタチーズの材料を全て鍋に入れ、中火にかける。

２ 鍋肌からふつふつと沸いてきたら火を止め、５分おく。

３ 厚手のキッチンペーパーまたは布巾をざるに敷き、②を静かに流し入れる。

４ ５分ほど水を切ったら、保存容器に入れ、冷やす。

５ フルーツは食べやすい大きさに切り、砂糖とリキュールで和え、３０分以上おく★

６ リコッタチーズを器に盛り、フルーツを添える
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❁材料❁4人分

【リコッタチーズ】

牛乳 ・・・ ５００ml
生クリーム ・・・ １００ml
塩 ・・・ 小さじ1/2
砂糖 ・・・ 小さじ１
レモン果汁（市販）・・・ 大さじ２

お好みのフルーツ ・・・ 適量
リキュール ・・・ 適量
（ラム酒・ブランデーなど）
砂糖 ・・・ ひとつまみ



2023年クリスマス料理♪おもてなし準備リスト

前日 当日

マッシュルームのエスカルゴ風
○エスカルゴバターを作る
〇マッシュルームにエスカルゴバター
を詰める

○グリルまたはオーブントース
ターで焼く

リンゴとセロリのサラダ 〇セロリを薄く切り、塩もみをする
○リンゴを切る
〇セロリとリンゴを調味料で和え
る

マグロとアボカドのタルタル
○玉ねぎのみじん切りの辛みをとる
〇マグロと玉ねぎをマリネする

○レシピ③から作る

サーモンのパイ包み焼き
〇ほうれん草のソースを作る
〇冷凍パイシートでサーモンを包む

○パイをオーブンで焼く

鶏肉のソテー、赤ワインソース
〇バターと小麦粉を混ぜる
〇赤ワインソースの調味料を計る

○レシピ②から作る

リコッタチーズ、季節のフルーツ
マリネ添え

〇前日からつくりおき可
（やや硬めに仕上がる）
〇フルーツをマリネする

〇器に盛りつける

◆当日の流れ◆

① サーモンのパイ包み焼きの準備（サーモンに塩・コショウ、ほうれん草のソース作り）
↓

② セロリとリンゴのサラダ
↓

③ マッシュルームのエスカルゴ風
↓

④ リコッタチーズ
↓

⑤ パイを焼く
↓

⑥ マグロとアボカドのタルタル
↓

⑦ 鶏肉のソテーと赤ワインソース
↓

⑧ パイの盛り付け
↓

⑨ 鶏肉の赤ワインソースの仕上げ
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