
作り方 材料

紫玉ねぎを薄切りに、白菜はなるべく柔
らかい内側の葉の部分を使い、手で一口
大にちぎる。冷水にさらしてパリッとさ
せ、しっかり水気を切る。

をボウルに入れ、塩・こしょう、パル
メザンチーズ、赤シソのふりかけ、オリ
ーブオイル、赤ワインビネガーを振り入
れる。

手早く全体を混ぜたら器に盛り、韓国の
りをたっぷりとのせてできあがり。
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●料理制作●
真野智恵美
写真・カイトスタジオ
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東京都杉並区西荻南3-17-4　第2篠ビル2F
TEL　03-3247-1408
営業時間　12：00 ～14：00、18：00 ～21：30
定休日　月曜・第2第4火曜

●ビストロ　サン・ル・スー

●まの ちえみ
フランス料理のシェ
フである夫の金子淑
光氏と渡仏し、各地
のレストランで働い
た。帰国後、夫婦で
「ビストロ　サン・
ル・スー」を開店。
フードコーディネーターの経験もあり、
雑誌等へのレシピ提供を展開。著書に
『カンタンあったかサラダおかず』『そう
だじゃがいも新発見レシピ』（いずれも
講談社）がある。

野菜の水気をしっかり切
りましょう。また調味料
と和えたらすぐにいただ
きましょう。

アドバイス

白菜（葉の部分） 150g
紫玉ねぎ 1/4個
パルメザンチーズ（おろしたもの） 

大さじ2
赤シソのふりかけ 小さじ2
塩・こしょう 各少々
オリーブオイル 大さじ2
赤ワインビネガー（米酢でも可）
 大さじ1
韓国のり（もみのり） 適量

2人分

162018 Winter17 2018 Winter


