
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

冷凍パイシート de 簡単！トマトキッシュ風
口サイズに焼いたパイの中に炒めた具材を詰めた簡単で美味しい前菜♪ 

材料 （8個分） 

冷凍パイシート 2 枚 

ホウレンソウ 1/2 束 

ベーコン 2 枚 

塩・胡椒 少々 

●卵 2 個 

●マヨネーズ 大さじ 2 

●とろけるチーズ 2～3 つまみ 

プチトマト 2～4 個 

粉チーズ＆粗挽き胡椒 少々 作り方 
1 冷凍パイシートを解凍する。直径 4.5～4.8 ㎜の丸型を用意し 

冷凍パイシート１枚に 8 個×2 枚の計 16 個分を型抜く。 

2 1 で型抜きした 8 個分を直径 3.5～3.8 ㎜の丸型で中心を抜く。 

残り８個の丸い生地の周囲に薄く水を塗り上から生地を重ねる。 

3 クッキングシートを引いた天板に並べ縁に溶き卵を刷毛で塗り 

200℃で 15～20 分焼く。焼きあがったら網にのせ冷ます。 

4 プチトマトは 4 等分の輪切り・ほうれん草は根を切り 

細かくカット・ベーコンは細切り・ボールに●の分量を混ぜ合わせておく。 

5 フライパンを熱しベーコン⇒ほうれん草の順に炒め塩・胡椒する。 

弱火にし合わせた●を加え、卵を好みの固さに炒めたらお皿に移す。 

6 3 のパイの中を指で軽く押したところに 5 の具材を詰めプチトマトを飾る。 

粉チーズと粗挽き胡椒を散らしたら完成♪ 

サーモンとアボカドのタルタル 
サーモンの下処理の有無で味が変わります！ 

簡単なのに豪華に見えるし、来客時などにも重宝しますよ～☆ 

作り方 

1 サーモンは下処理用の砂糖と塩を混ぜてまぶし、 

冷蔵庫で３０分寝かしておく。 

2 １のサーモンをよく水洗いして水分を拭き取る。 

サーモンときゅうりはダイス状に切る。 

3 アボカドは皮を向いて種を外し、ダイス状に切って、 

レモン汁少々（分量外）しておく。 

4 ケイパーと香草はみじん切りにし、ボウルに他の☆の材料と一緒に混ぜる。 

味を見て、塩やレモン汁の量を調整し好みの味に整える。 

5 ４にサーモンときゅうりとアボカドを加えて混ぜ、 

お皿に置いたセルクルにつめて、冷蔵庫で冷やしておく。 

6 食べる直前に冷蔵庫から出して、セルクルを外して、完成。 

材料 （２人分） 

サーモン(刺身用) 150g 

アボカド 1/2 個 

きゅうり 1/2 本 

☆レモン汁 大さじ１ 

☆塩 小さじ 1/4 

☆ケイパー（酢漬け） 小さじ２ 

☆胡椒 少々 

☆香草（ディルなければチャービル）

適量（お好みで） 

☆オリーブオイル 大さじ 1 

■ ■サーモンの下処理 

砂糖 大さじ１ 

塩 小さじ 1/2 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


