
　クリスマスとお正月の季節が近づいてきました。今回ご紹介するレシピはどれもこれからのパーティーや家族の食卓で喜ばれます。　コッパーペニーサラダの名前は、アメリカの１セント銅貨から来ています。薄切りのニンジンが、１セント銅貨に似ているからです。（アメリカのニンジンは細いものが多いので、輪切りにスライスすると、同じくらいの大きさになります）このサラダはどんな料理にも合います。さらに、冷蔵庫で１週間くらい日持ちし、日が経てばたつほど味がなじみおいしくなりますよ。甘酸っぱい食べ物が好きな方にはオススメです。クリスマスの持ち寄り食事会やパーティーの際には、ピーマンやパプリカを足してお祝いの雰囲気を出しましょう。胃にもやさしいですよ。

コッパーペニーサラダ

ブロッコリーのクリスマスツリー

かんたんレシピその6

〈作り方〉
1.ブロッコリーを食べやすい大きさに切り分ける。
大きな茎は縦半分に切っておく。洗って10～
12分ほど、蒸して冷ます。（少し歯ごたえがあ
るくらいにしておくとおいしい）

2.ミニトマトは洗ってヘタをとっておく。
3.黄色のパプリカは半分に
切ってから、クッキー型
などで星形に抜く。残り
はスライスしておく

4.トレーか大皿の真ん中にブロッコリーの茎を置
き、周りにゆでたブロッコリーを置いてツリー
の形にする。プチトマト、パプリカを使ってデ
コレーションする。

5.ドレッシングは別皿に出し、ディップのように
する。

〈作り方〉
1.ニンジンは輪切りのスライスに
しておく。

2.玉ねぎ・セロリ・ピーマン（パ
プリカ）はみじん切りにしておく。

3.フライパンでニンジンをしんな
りするまで炒め火を止める。

4.玉ねぎ、セロリ、ピーマン・パ
プリカを加え冷ましておく。

5.トマトスープ、砂糖、サラダ油、
お酢を小鍋に入れ、砂糖が溶け
るまで加熱し、冷ます。

6.ドレッシングが冷めたら野菜と
合わせ、冷蔵庫で冷やす。

〈作り方〉
1.まずはクッキー生地から作ります。
2.オーブンを180度に予熱する。
3.マーガリン、粉砂糖、強力粉をフォー
クか泡だて器で混ぜ、ひとまとめに
する。

4.型に入れ、手で均一の厚さに伸ばす。
5.オーブンで15分焼く。
6.フィリングの材料をすべてボウルに
入れて混ぜ合わせる。

7.焼きあがったクッキー生地の上に流
し入れ、再度オーブンで25分焼く。

8.焼きあがったら粗熱をとり、粉砂糖（分量外）
を振りかける。（あまり熱いうちにかけると
溶けてしまいますので、ご注意くださいね。）

9.完全に冷めたら16等分する。

今度は何をミックス
するのかな？

楽々、ゆったり、目
にもおいしいお料理

を。
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ブロッコリー

ミニトマト

材料（フィリング）

卵

濃縮レモン果汁

グラニュー糖

強力粉

ベーキングパウダー

2個

大さじ3

150g

大さじ 2

小さじ1/2

材料（クッキー生地）

マーガリン

粉砂糖

強力粉

110g

25g

125g

デビー･メイのデビー･メイの

＊Lemon Squ
are＊

＊Christmas tre
e of broccoli＊

デビー・メイ
東京都生まれ。宣教師２世。
インターナショナルスクール講
師。1984年にジェラルド・メイ
（現FFJスタッフ）と結婚。
１男１女の母、孫１人。東京都
在住。
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材料
２株

１パック

パプリカ（黄色）

お好みのドレッシング

１個
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材料（２１センチ角の角型一つ分）
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ニンジン

玉ねぎ

セロリ
（みじん切り）

ピーマン
またはパプリカ
（みじん切り）

材料
６本

1/4個

1/2 カップ

１カップ

＜ドレッシング＞

トマトスープ
またはケチャップ

砂糖

サラダ油

お酢

１カップ

60g

70cc

70cc
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レモンスクエア

＊Copper Pe
nny Salad＊


