
スパゲティ(乾麺） 50 g

○ あらごしトマトドレッシング 40 g

フリルレタス（一口大） 10 g

トレビス（一口大） 5 g

生ハム 15 g

オレンジ 2 切

ベビーリーフ 5 g

ラディッシュ（薄切り） 5 g

オリーブ（スライス） 5 g

カッテージチーズ 5 g

生ハムとオレンジのサラダパスタ
～あらごしトマトドレッシング～

トマト本来の味わいを楽しめるドレッシングで仕上げた、フルーティーな味わいのサラダパスタです。

ケンコーマヨネーズ株式会社

■材料(1人分) ■作り方

①スパゲティをゆで、流水で冷やして水気をきり、あらごしトマト
ドレッシング（20g）を混ぜ合わせる。

②オレンジは外皮をむき、房から実を出す。

③器に①、フリルレタス、トレビス、生ハム、②、ベビーリーフ、ラ
ディッシュ、オリーブ、カッテージチーズを盛り付ける。

④あらごしトマトドレッシング（20g）をかける。



スパゲティ(乾麺） 50 g

○ あらごしトマトドレッシング 40 g

トレビス（一口大） 50 g

★：紫キャベツラぺ 15 g

ラディッシュ（薄切り） 3 g

いちご（1/2切り） 2 切

ブルーベリー 3 粒

ラズベリー 3 粒

カッテージチーズ 10 g

【★：紫キャベツラぺ】※４人分

紫キャベツ（千切り） 80 g

穀物酢 8 g

オリーブ油（エキストラバージン） 3 g

砂糖 0.5 g

食塩 0.5 g

①スパゲティをゆで、流水で冷やして水気をきり、あらごしトマト
ドレッシング（20g）を混ぜ合わせる。

②【★：紫キャベツラぺ】を作る。
紫キャベツ、穀物酢、オリーブ油、砂糖、食塩を混ぜ合わせる。

③器に①、トレビス、②、ラディッシュ、いちご、ブルーベリー、ラ
ズベリー、カッテージチーズを盛り付ける。

④あらごしトマトドレッシング（20g）をかける。

ケンコーマヨネーズ株式会社

ワントーンサラダパスタ～あらごしトマトドレッシング～

赤色で統一した、華やかでおしゃれなサラダパスタです。
あらごしトマトドレッシングの味わいに、甘酸っぱいベリーのアクセントがよく合います。

■材料(１人分) ■作り方



レタス（一口大） 30 g

豚肉（しゃぶしゃぶ用） 65 g

なす 50 g

○ あらごしトマトドレッシング 30 g

バジル 3 枚

サラダ油

①豚肉はゆでて水気をきる。なすは縦長の一口大に切り、油を
入れたフライパンで焼く。

②器にレタス、①を盛り付け、あらごしトマトドレッシングをかけ
る。

③バジルをトッピングする。

ケンコーマヨネーズ株式会社

適量

トマトドレッシングの豚しゃぶサラダ

さっぱりとした味わいのトマトドレッシングを合わせた、洋風の豚しゃぶサラダです。

■材料(１人分) ■作り方



たい（刺身用）（薄切り） 100 g

ベビーリーフ 4 g

○ あらごしトマトドレッシング 20 g

ブラックペッパー（粗挽き）

①器にたい、ベビーリーフを盛り付ける。

②あらごしトマトドレッシングをかけ、ブラックペッパーをトッピ
ングする。

少々

たいのカルパッチョ　あらごしトマトドレッシング

さっぱりとした味わいのたいの刺身に、フレッシュなトマトドレッシングがよく合います。
赤い色合いも目を引く、彩り豊かな一品です。

■材料(2人分) ■作り方



ゆでだこ（薄切り） 50 g

アボカド（薄切り） 25 g

ベビーリーフ 7 g

○ あらごしトマトドレッシング 10 g

パルメザンチーズ（粉）

バジル

たことアボカドのイタリアンカルパッチョ

たことアボカドを重ね合わせ、爽やかな味わいのトマトドレッシングをかけました。

■材料(2人分) ■作り方

①器にゆでだこ、アボカドを盛り付け、ベビーリーフを添える。

②あらごしトマトドレッシングをかけ、パルメザンチーズとバジル
をトッピングする。

ケンコーマヨネーズ株式会社

少々

少々



さばの竜田揚げ 120 g

たまねぎ（薄切り） 30 g

ピーマン（細切り） 15 g

パプリカ（黄）（細切り） 15 g

○ あらごしトマトドレッシング 60 g

①さばの竜田揚げ、たまねぎ、ピーマン、パプリカ、あらごしトマ
トドレッシングを混ぜ合わせる。

②器に盛り付ける。

ケンコーマヨネーズ株式会社

鯖竜田と野菜のマリネ～トマト風味～

さばの旨味とトマトのさっぱり感がよく合う、暑い日にも食欲をそそる鯖竜田のマリネ。
赤い色合いが目を引く、彩り豊かな一品です。

■材料(2人分) ■作り方



レタス（一口大） 25 g

豚肉（しゃぶしゃぶ用） 30 g

冷凍揚げなす（乱切り） 20 g

パプリカ（黄）（薄切り） 5 g

○ あらごしトマトドレッシング 20 g

①豚肉はゆでて水気をきる。

②容器にレタス、①、解凍した冷凍揚げなす、パプリカを盛り付
ける。

③カップにあらごしトマトドレッシングを入れて添える。

ケンコーマヨネーズ株式会社

トマトドレッシングの豚しゃぶサラダ

さっぱりとした味わいのトマトドレッシングを合わせた、洋風の豚しゃぶサラダです。

■材料(１パック分) ■作り方



さばの竜田揚げ 80 g

たまねぎ（薄切り） 20 g

ピーマン（細切り） 10 g

パプリカ（黄）（細切り） 10 g

○ あらごしトマトドレッシング 40 g

①さばの竜田揚げ、たまねぎ、ピーマン、パプリカ、あらごしトマ
トドレッシングを混ぜ合わせる。

②容器に盛り付ける。

ケンコーマヨネーズ株式会社

鯖竜田と野菜のマリネ～トマト風味～

さばの旨味とトマトのさっぱり感がよく合う、暑い日にも食欲をそそる鯖竜田のマリネ。
赤い色合いが目を引く、彩り豊かな一品です。

■材料(１パック分) ■作り方



カスクート 1 本

● ケンコーベーカーズマヨネーズ 4 g

グリーンリーフ 6 g

紫たまねぎ（薄切り） 8 g

蒸し鶏（ほぐす） 30 g

○ あらごしトマトドレッシング 20 g

パセリ（乾燥）

①蒸し鶏とあらごしトマトドレッシングを混ぜ合わせる。

②カスクートに切れ目を入れ、下側の断面にケンコーベーカーズ
マヨネーズを塗る。

③グリーンリーフ、紫たまねぎ、①を順に挟み、パセリをトッピン
グする。

ケンコーマヨネーズ株式会社

少々

トマトチキンのカスクートサンド

フレッシュ感のあるトマトドレッシングで和えたチキンを、香ばしいカスクートに挟んだサンドです。

■材料(１人分) ■作り方



カスクート 1 本

● ケンコーベーカーズマヨネーズ 4 g

グリーンリーフ 6 g

生ハム（1/2切り） 4 切

モッツァレラチーズ（薄切り） 25 g

● サラダ用ベースたまねぎ 15 g

○ あらごしトマトドレッシング 10 g

パセリ（乾燥）

①サラダ用ベースたまねぎとあらごしトマトドレッシングを混ぜ
合わせる。

②カスクートに切れ目を入れ、下側の断面にケンコーベーカーズ
マヨネーズを塗る。

③グリーンリーフ、生ハム、モッツァレラチーズを順に挟み、①を
のせる。

④パセリをトッピングする。

ケンコーマヨネーズ株式会社

少々

生ハムとモッツァレラのサンド　あらごしトマトフィリング

旨味のある生ハムとミルキーなモッツァレラチーズに、
さっぱりした味わいのトマトフィリングがよく合います。

■材料(１人分) ■作り方


