
パクチー（2cm幅切り） 40 g

紫たまねぎ（薄切り） 25 g

厚揚げ（2cm角切り） 40 g

むきえび（尾付き） 3 尾

トマト（1cm角切り） 25 g

ピーナッツ（粗砕き） 3 g

ライスペーパー 3 g

○ 30 g

揚げ油

えびとパクチーのピリ辛シラチャーサラダ

えびやパクチーなどのエスニックな食材を使用したサラダに、ガーリックやチリペッパーなどの
香辛料がきいた、トマトベースのピリ辛なテイストのドレッシングを合わせました。

ケンコーマヨネーズ株式会社

■材料(3人分) ■作り方

①厚揚げは焼き、むきえびはゆでる。

②ライスペーパーは一口大にちぎり、油で揚げる。

③パクチーと紫たまねぎを混ぜ合わせる。

④器に③、①、トマト、ピーナッツ、②を順に盛り付け、世界
を旅するドレッシング®シラチャー ～ガーリックチリ～をか
ける。

世界を旅するドレッシング®シラチャー ～ガーリックチリ～

適量



＜サーモンアボカドロール＞

焼きのり 1 枚

酢飯 180 g

サーモン（刺身用） 50 g

● 40 g

○ 30 g

クリームチーズ 8 g

アボカド（薄切り） 0.5 個

＜えび天ロール＞

焼きのり 1 枚

酢飯 180 g

グリーンリーフ 15 g

えび天ぷら 2 尾

○ 20 g

とびこ 20 g

冷凍整列錦糸卵（解凍）

世界を旅するドレッシング®シラチャー ～ガーリックチリ～

ケンコーマヨネーズ株式会社

■材料(２～３人分 、写真は１～２人分) ■作り方

＜サーモンアボカドロール＞
①冷凍整列錦糸卵と世界を旅するドレッシング®シラチャー
～ガーリックチリ～（20g）を混ぜ合わせる。

②巻きすに焼きのりをのせ、酢飯を広げる。

③酢飯を広げた焼きのりを裏返し、サーモン、①、クリーム
チーズをのせて巻き、表面にアボカドを並べる。

④8等分に切り、器に盛り付け、世界を旅するドレッシング®

シラチャー ～ガーリックチリ～（10g）をかける。

＜えび天ロール＞
①巻きすに焼きのりをのせ、酢飯を広げる。

②酢飯を広げた焼きのりを裏返し、グリーンリーフ、えび天
ぷら、世界を旅するドレッシング®シラチャー ～ガーリック
チリ～（10g）をのせて巻き、表面にとびこをまぶす。

③8等分に切り、器に盛り付け、世界を旅するドレッシング®

シラチャー ～ガーリックチリ～（10g）をかける。

ガーリックチリ・カリフォルニアＲｏｌｌ
～サーモンアボカド＆えび天～
サーモンや錦糸卵、アボカドを合わせたものとえび天やとびこを合わせた2種類が楽しめます。
にんにくや唐辛子の辛味がきいたドレッシングが味のアクセントに！

世界を旅するドレッシング®シラチャー ～ガーリックチリ～



グリーンリーフ（一口大） 20 g

サニーレタス（一口大） 20 g

紫キャベツ（千切り） 20 g

パプリカ（赤）（薄切り） 15 g

パプリカ（黄）（薄切り） 15 g

蒸し鶏（薄切り） 45 g

フライドオニオン 4 g

○ 30 g

蒸し鶏とカラフル野菜のサラダ
～シラチャードレッシング～

にんにくが香る旨辛のドレッシングで、カラフルな野菜をおいしく楽しむサラダ。
ピリッとした辛さとコクが食材を引き立て、食卓を彩ります。

①グリーンリーフとサニーレタスを混ぜ合わせ、器に盛り付
ける。

②紫キャベツ、パプリカ（赤）、パプリカ（黄）、蒸し鶏をのせ、
フライドオニオンをトッピングする。

③世界を旅するドレッシング®シラチャー ～ガーリックチリ
～をかける。

ケンコーマヨネーズ株式会社

■作り方■材料(１人分)

世界を旅するドレッシング®シラチャー ～ガーリックチリ～



鶏肉（むね）（そぎ切り） 200 g

料理酒 15 g

しょうゆ 15 g

おろししょうが 5 g

おろしにんにく 5 g

薄力粉 15 g

乾燥パン粉

揚げ油

○ 40 g

パセリ

■材料(3人分)

適宜

クリスピーチキン　～シラチャードレッシング添え～

ジューシーなチキンにシラチャードレッシングをあわせた、辛味と旨味のバランスがよい、食欲をそそる一品です。

世界を旅するドレッシング®シラチャー ～ガーリックチリ～

①鶏肉に料理酒、しょうゆ、おろししょうが、おろしにんにく
を和え、薄力粉を加えてさらに和え、冷蔵庫に15分おき、馴
染ませる。

②乾燥パン粉をまぶして170℃の油で3分程度揚げる。

③器に①を盛り付け、世界を旅するドレッシング®シラチャー
～ガーリックチリ～、パセリを添える。

ケンコーマヨネーズ株式会社

■作り方

適量

適量



パン・ド・カンパーニュ（1.5cm幅切り） 1 枚

ベーコン（スライス） 2 枚

●冷凍ニューホテルスクランブルエッグ（解凍） 100 g

○ 15 g

●レッドキャベツとビーツのラペ 20 g

グリーンリーフ（一口大） 10 g

ブロッコリー（小房） 1 房

トマト（くし形切り） 2 切

スクランブルエッグのオープンサンド
～シラチャードレッシング～

たまごとの相性がよい、ピリ辛のシラチャードレッシングをかけたオープンサンドです。
香ばしいパンに、たまごのまろやかさとシラチャードレッシングの旨辛さがよく合います。

①パン・ド・カンパーニュを器におき、焼いたベーコン、冷
凍ニューホテルスクランブルエッグをのせて世界を旅する
ドレッシング®シラチャー ～ガーリックチリ～をかける。

②レッドキャベツとビーツのラペ、グリーンリーフ、ゆでた
ブロッコリー、トマトを添える。

ケンコーマヨネーズ株式会社

■作り方■材料(１人分)

世界を旅するドレッシング®シラチャー ～ガーリックチリ～



白飯 200 g

鶏肉（むね挽肉） 50 g

たまねぎ（みじん切り） 20 g

パプリカ（赤）（1cm角切り） 15 g

干しえび 4 g

ナンプラー 17 g

食塩 1.5 g

○ 40 g

サラダ油

目玉焼き 1 枚

パクチー（3cm幅切り） 8 g

きゅうり（斜め5mm薄切り） 3 枚

トマト（乱切り） 2 個

ライム（くし形切り） 1 切

ピリ辛シラチャーソースのナシゴレン風

ご飯を旨辛いシラチャ―ドレッシングで味付けして香ばしく炒めた、本格的なナシゴレン風メニューです。

①フライパンにサラダ油を入れて熱し、中火で鶏肉、たま
ねぎ、パプリカを炒める。

②白飯を加えて炒め合わせ、干しえび、ナンプラー、食塩、
世界を旅するドレッシング®シラチャー ～ガーリックチリ
～（30g）を加えてさらに炒める。

③器に②を盛り付け、目玉焼きをのせ、パクチー、きゅう
り、トマト、ライム、世界を旅するドレッシング®シラチャー
～ ガーリックチリ～（10g）を添える。

ケンコーマヨネーズ株式会社

■作り方■材料(１人分)

適量

世界を旅するドレッシング®シラチャー ～ガーリックチリ～



白飯 140 g

鶏肉（むね挽肉） 35 g

たまねぎ（みじん切り） 15 g

パプリカ（赤）（1cm角切り） 10 g

干しえび 3 g

ナンプラー 12 g

食塩 1 g

○ 28 g

サラダ油 適量

目玉焼き 1 枚

フライドポテト（皮付き） 30 g

紫キャベツ（千切り） 15 g

グリーンリーフ（一口大） 2 g

パプリカ（赤）（薄切り） 2 g

ピリ辛ナシゴレン風弁当

旨辛いシラチャードレッシングでご飯を味付けし、香ばしく炒めた本格的なナシゴレン風メニューです。

①フライパンにサラダ油を入れて熱し、中火で鶏肉、たまね
ぎ、パプリカを炒める。

②白飯を加えて炒め合わせ、干しえび、ナンプラー、食塩、
世界を旅するドレッシング®シラチャー ～ガーリックチリ～
（20g）を加えてさらに炒める。

③容器に②を盛り付け、目玉焼きをのせ、フライドポテト、紫
キャベツ、グリーンリーフ、パプリカ（赤）、を添える。

④世界を旅するドレッシング®シラチャー ～ガーリックチリ
（8g）～をかける。

ケンコーマヨネーズ株式会社

■作り方■材料(１パック分)

世界を旅するドレッシング®シラチャー ～ガーリックチリ～



鶏肉（手羽先） 3 本

塩・こしょう

かたくり粉

揚げ油

○ 30 g

糸唐辛子

■材料(１パック分)

ピリ辛手羽先唐揚げ

手羽先の唐揚げに、にんにくのきいたピリ辛のシラチャードレッシングを絡めて仕上げました。
おかずにもおつまみにも楽しめる一品です。

①鶏肉に塩・こしょうを馴染ませ、かたくり粉をまぶして
170℃の油で7分程度揚げる。

②①に世界を旅するドレッシング®シラチャー ～ガーリッ
クチリ～を和える。

③容器に盛り付け、糸唐辛子をトッピングする。

ケンコーマヨネーズ株式会社

■作り方

少々

少々

適量

適量

世界を旅するドレッシング®シラチャー ～ガーリックチリ～


