
きゅうり（1cm輪切り） 110 g

アボカド（1.5cm角切り） 60 g

ミニトマト（1/2切り） 60 g

ケール（一口大） 15 g

ロメインレタス（一口大） 15 g

紫たまねぎ（薄切り） 15 g

○ 55 g

ベーコン（スライス）（短冊切り） 7 g

７種類の具材をクリーミーでコクのあるドレッシングと和えました。
爽やかなハーブが香るアメリカンスタイルのサラダです。

7種具材のアメリカンクリスプサラダ

ケンコーマヨネーズ株式会社

■材料(３人分) ■作り方

①きゅうり、アボカド、ミニトマト、ケール、ロメインレタ
ス、紫たまねぎ、世界を旅するドレッシング®クラシック
ランチTM～バターミルクハーブ～（40g）をさっくりと
混ぜ合わせる。

②①を器に盛り付け、焼いたベーコンをトッピングす
る。

③世界を旅するドレッシング®クラシックランチTM～バ
ターミルクハーブ～（15g）をかける。

世界を旅するドレッシング®クラシックランチTM～バターミルクハーブ～



～クラシックランチTMドレッシング添え～

鶏肉（手羽元） 3 本

ズッキーニ（縦7cmスティック） 30 g

ズッキーニ（黄）（縦7cmスティック） 30 g

ブロッコリー（小房） 30 g

バッター液

揚げ油

○ 50 g

チキンと野菜のフリッター

サクッと揚がったお肉と野菜に、クリーミーなドレッシングをたっぷりとディップ！
ハーブの爽やかな香りがアクセントになり、軽やかに楽しめる一品です。

ケンコーマヨネーズ株式会社

■材料(2人分) ■作り方

①鶏肉、ズッキーニ、ズッキーニ（黄）、ブロッコリーをそ
れぞれバッター液にくぐらせ、180℃の油で揚げる。

②①を器に盛り付け、世界を旅するドレッシング®クラ
シックランチTM～バターミルクハーブ～を添える。

適量

適量

世界を旅するドレッシング®クラシックランチTM～バターミルクハーブ～



むきえび 100 g

キャベツ（3cm角切り） 100 g

きゅうり（1cm幅輪切り） 100 g

たまねぎ（薄切り） 100 g

紫キャベツ（3cm角切り） 50 g

コーン（缶）（ホール） 30 g

ケール（一口大） 20 g

○ 100 g

えびと6種野菜のアメリカントスサラダ

えびと6種類の野菜をクラシックランチTMドレッシングで和えた、カラフルでボリューム満点な
アメリカンスタイルのトスサラダです。爽やかなハーブの香りが食材によく馴染み、相性抜群です。

①むきえびはゆでる。

②①、キャベツ、きゅうり、たまねぎ、紫キャベツ、コー
ン、ケール、世界を旅するドレッシング®クラシックラン
チTM～バターミルクハーブ～を混ぜ合わせ、器に盛り
付ける。

ケンコーマヨネーズ株式会社

■作り方

世界を旅するドレッシング®クラシックランチTM～バターミルクハーブ～

■材料(５人分)



グリーンリーフ（一口大） 30 g

ゆでたまご（1/2切り） 2 切

ブロッコリー（小房） 40 g

ベーコン（ブロック）（2cm幅切り） 20 g

きゅうり（1cm幅輪切り） 20 g

ミニトマト（1/2切り） 4 切

○ 30 g

カラフルサラダ　～クラシックランチTMドレッシング～

爽やかなハーブがきいた、コクのあるクラシックランチTMドレッシングを
たっぷりとかけていただくサラダです。

①ブロッコリーはゆで、ベーコンは焼く。

②器にグリーンリーフ、ゆでたまご、きゅうり、①、ミニ
トマトを盛り付ける。

③世界を旅するドレッシング®クラシックランチTM～バ
ターミルクハーブ～を添える。

ケンコーマヨネーズ株式会社

■作り方

世界を旅するドレッシング®クラシックランチTM～バターミルクハーブ～

■材料(2人分)



サーモンフライ（一口大） 100 g

パプリカ（赤）（長乱切り） 20 g

パプリカ（黄）（長乱切り） 20 g

●レッドキャベツとビーツのラペ 20 g

ベビーリーフ 5 g

ケール（一口大） 5 g

ミニトマト 1 個

レモン（くし形切り） 1 切

雑穀ごはん 100

○ 20 g

サーモンフライのカフェ風プレート

サーモンフライに、ハーブの香りが広がるクリーミーなクラシックランチTMドレッシングを
たっぷりとかけて味わう一皿。彩り豊かな野菜とドレッシングの相性も抜群です。

①器に雑穀ごはん、サーモンフライ、焼いたパプリカ
（赤）とパプリカ（黄）、レッドキャベツとビーツのラペ、
ベビーリーフ、ケールを盛り付け、ミニトマト、レモンを
添える。

②世界を旅するドレッシング®クラシックランチTM～バ
ターミルクハーブ～を添える。

ケンコーマヨネーズ株式会社

■作り方

世界を旅するドレッシング®クラシックランチTM～バターミルクハーブ～

■材料(１人分)



バンズ 1 個

○Ｎ－１マヨネーズタイプ 6 g

チェダーチーズ（スライス） 1 枚

トマト（8mm幅薄切り） 1 枚

ハンバーグパテ 80 g

紫たまねぎ（薄切り） 8 g

アボカド（薄切り） 10 g

○ 30 g

フライドポテト（ストレートカット） 30 g

アボカドバーガー ～クラシックランチTMドレッシング～

アボカドをたっぷりと使ったボリューム満点のバーガーに、
濃厚でハーブがきいたクラシックランチTMドレッシングがよく合うアメリカンスタイルのメニューです。

①バンズの横半分に切れ目を入れ、断面にN－１マヨ
ネーズタイプを塗る。チェダーチーズ、トマト、焼いたハ
ンバーグパテ、紫たまねぎ、アボカドを順に挟む。

②器に①を盛り付け、世界を旅するドレッシング®クラ
シックランチTM～バターミルクハーブ～、フライドポテ
トを添える。

ケンコーマヨネーズ株式会社

■作り方

世界を旅するドレッシング®クラシックランチTM～バターミルクハーブ～

■材料(１人分)



★：ターメリックライス 200 g

★：スパイスチキン 120 g

レタス（細切り） 7 g

紫キャベツ（千切り） 6 g

にんじん（千切り） 6 g

ミニトマト 1 個

○ 20 g

パセリ（乾燥）

【★：ターメリックライス】※3パック分

米 300 g

●バターソース 30 g

ターメリックパウダー 0.9 g

水 360 g

【★：スパイスチキン】※3パック分

鶏肉（もも） 400 g

食塩 3 g

おろしにんにく 3 g

ガラムマサラ 1 g

少々

チキンオーバーライス

スパイスがきいたチキンと、芳醇なバター風味が広がるターメリックライスに、
ハーブが香るクラシックランチTMドレッシングを合わせました。

①【★：ターメリックライス】を作る。
炊飯器に米、バターソース、ターメリックパウダー、水を
入れて炊く。

②【★：スパイスチキン】を作る。
鶏肉に食塩、おろしにんにく、ガラムマサラをまぶし30
分ほど馴染ませ、スチームコンベクションオーブンで加
熱する。（設定は下記に記載）

③器に①を盛り付け、一口大に切った②をのせる。

④世界を旅するドレッシング®クラシックランチTM～バ
ターミルクハーブ～をかけて、パセリをトッピングす
る。

⑤レタス、紫キャベツ、にんじん、ミニトマトを添える。

※加熱条件
コンビモード
スチーム　100％
温度　200℃
時間　8分

ケンコーマヨネーズ株式会社

■作り方

世界を旅するドレッシング®クラシックランチTM～バターミルクハーブ～

■材料(１人分)


