
MENU

材料(6～7人分）

作り方

佐久の日本酒と
長野の食材を使った

ペアリングメニュー
Produced by �州おちょこ��

（A)りんごとＭＩＭＡＫＩ

kimotoポテトサラダのシュー

オススメの⽇�酒

��酒�  たまゆら

⼤�酒�  ��（せき）

武重酒�  ��⽵ （温燗がオススメ♫）

�牧ケ� ⽩⼟⾺鈴�    400ｇ

ＭＩＭＡＫＩ   kimoto    90ｇ

�、胡�

アップルビネガー      ⼤さじ2

マヨネーズ         ⼤さじ2

セミドライアップル（�⽟） �

量           

ローストしたくるみ     �量

シュー

① ⽪をむきカットした⽩⼟⾺鈴�を�でる。

② �が�ったらお湯を切り、�いうちに潰す。

③ アップルビネガー、マヨネーズを�れて�胡

�で味を�える。

④ ちぎったチーズ、くるみ、セミドライアップ

ルを�えてざっくり�ぜる。

⑤ シュー⽪に�める。

【セミドライアップルの作り�】

①りんごの�を�り�き、8等�にする。

②りんごの重量の10％のグラニュー�をまぶし

て1時間�く。     

③�が�てきたら�⼿の�に�し替えて15�ほ

ど��で煮る。

④ペーパーで煮汁を拭き�りながら��に重な

らないように並べて１００℃のオーブンで１時
間�燥させる。

⑤裏�して��でお�みの状�まで１００℃の
オーブンで�燥させる。

SMOUT 信州おちょこ会議

混ぜ
るだ
け♪



MENU

材料(6～7人分）

作り方

佐久の日本酒と
長野の食材を使った

ペアリングメニュー
Produced by �州おちょこ��

（B)�州サーモンとりんごの

       タルタル

オススメの⽇�酒

��酒�  たまゆら

⼤�酒�  ��（せき）

武重酒�  ��⽵ （温燗がオススメ♫）

�州サーモン       300ｇ

アップルネイチャーソース ⼤さじ4

アップルビネガー     ⼤さじ4

��酒���       ⼤さじ3

レモン果汁        ⼤さじ2

胡�

�⽟ねぎ         1/2個

りんご（ぐんま�⽉）   �量

きゅうり

⼤葉

�⽤菊

ニジマスの卵

① ドレッシングを作る。ボウルにアップルネイ

チャーソース、アップルビネガー、��、レモ

ン果汁、胡�を�れてよく�ぜる。

② １センチ⾓にカットしたりんご、きゅうり、

�もみして�にさらして�った⽟ねぎ、�んだ

⼤葉、さっと�でた菊をボウルに�れて①のド

レッシングで和える。冷��で⼀時間�上�か

せて味をなじませる。�州サーモンを�えてあ

える。

③グラスに盛り付けて、ニジマスの卵をトッピ

ングする。

【アップルネイチャーソースの作り�】

① りんごの⽪をむき４等�にし、5ｍｍの�さ

にスライス。

② ジッパー付き保��にりんごを並べて�気を

抜く。

③ 湯�で30�ほど温める。（ぐらぐらしない

�度の温度） �から�り�し、ブレンダーで撹

�する。

SMOUT 信州おちょこ会議

混ぜ
るだ
け♪



MENU

材料(6～7人分）

作り方

佐久の日本酒と
長野の食材を使った

ペアリングメニュー
Produced by �州おちょこ��

（C)りんごのレイヤー

        チーズケーキ

オススメの⽇�酒

��酒�  たまゆら

⼤�酒�  ��（せき）

武重酒�  ��⽵ （温燗がオススメ♫）

17ｃｍパウンド型1��

クリームチーズ      200ｇ

グラニュー�       60ｇ

卵（Ｍサイズ）      2個

⽣クリーム        120ｃｃ

コーンスターチ      ⼤さじ1�

パルメザンチーズ     ⼤さじ1

りんご          1個

�、ピンクペッパー

 ①りんごの⽪をむき1/8にカットしたらスライ

サーで �くスライスする。

���⽌のため��にさらしておく。

②17センチのパウンドケーキ型にオーブンペー

パーを�きこむ。 オーブンを250℃に予�す
る。

③�温に�したクリームチーズにグラニュー�

を�れて すり�ぜる。

④⽣クリームを�しずつ�れて�ぜる。

⑤コーンスターチを�れて�ぜ、パルメザンチ

ーズを�れる。

⑥型に流し�み、230℃に下げたオーブンで30

�焼く。

⑦粗�が�れたら型から�し、冷��でよく冷

やしてからカットする。

SMOUT 信州おちょこ会議

混ぜ
るだ
け♪


