
チャバタ 1 個

● 5 g

グリーンリーフ 6 g

キャベツ（千切り） 10 g

鶏天ぷら 1 枚

○ 20 g

ズッキーニ（黄）（輪切り） 2 枚

ズッキーニ（輪切り） 1 枚

鶏天とズッキーニのねぎ塩チャバタサンド

瀬戸内レモンを使用した爽やかなねぎ塩フィリングに、鶏天、ズッキーニを合わせて
やみつきになる味わいに仕上げました。ねぎのシャキシャキとした食感が特長のサンドです。

ケンコーマヨネーズ株式会社

■材料(1人分) ■作り方

①チャバタに切れ目を入れ、下側の断面にＮ－１マヨ
ネーズタイプを塗る。

②グリーンリーフ、キャベツ、鶏天ぷらを順にのせ、瀬
戸内レモンのねぎ塩フィリングを絞る。

③グリルしたズッキーニ（黄）、ズッキーニを交互にのせ
て挟む。

Ｎ－１マヨネーズタイプ

瀬戸内レモンのねぎ塩フィリング



いか（飾り切り） 60 g

きゅうり（斜め半月切り） 30 g

○ 45 g

いかときゅうりのねぎ塩レモン和え

瀬戸内レモン使用のさっぱりとしたねぎ塩フィリングがいかやきゅうりによく絡み、マッチします。
和えるだけの簡単メニューです。

ケンコーマヨネーズ株式会社

■材料(2人分) ■作り方

①いかをゆでる。

②①、きゅうり、瀬戸内レモンのねぎ塩フィリングを混
ぜ合わせ、器に盛り付ける。

瀬戸内レモンのねぎ塩フィリング



トマト（1cm幅半月切り） 1/2 個

○ 25 g

瀬戸内レモンのねぎ塩トマト

レモンがきいた具沢山のねぎ塩フィリングをみずみずしいトマトに合わせました。

①器にトマトを盛り付け、瀬戸内レモンのねぎ塩フィリ
ングをかける。

ケンコーマヨネーズ株式会社

■作り方

瀬戸内レモンのねぎ塩フィリング

■材料(2人分)



水ぎょうざ 6 個

水 400 g

鶏がらスープ（顆粒） 5 g

○ 30 g

ねぎ塩水餃子

ねぎ塩フィリングを合わせ、食感のアクセントが楽しめる水餃子メニューに仕上げました。

①鍋に水と鶏がらスープを入れ、火にかける。

②水ぎょうざを入れて火を通し、器に盛り付け、スープ
を少量注ぐ。

③瀬戸内レモンのねぎ塩フィリングをのせる。

ケンコーマヨネーズ株式会社

■作り方■材料(2人分)

瀬戸内レモンのねぎ塩フィリング



白飯 180 g

豚肉（カルビ）（一口大） 90 g

○ 瀬戸内レモンのねぎ塩フィリング 45 g

温泉卵 1 個

サラダ油

塩・こしょう

温玉ねぎ塩豚丼

豚肉とさっぱり爽やかなねぎ塩フィリングの組み合わせが絶品の人気メニューです。
温玉を絡めてお召し上がりください。

①フライパンに油を熱し、豚肉を焼き、塩・こしょうで下
味をつける。

②器に白飯、①を盛り付ける。

③瀬戸内レモンのねぎ塩フィリングをかけ、温泉卵をの
せる。

ケンコーマヨネーズ株式会社

■作り方■材料(１人分)

適量

少々



コッペパン 1 個

● Ｎ－１マヨネーズタイプ 4 g

グリーンリーフ 8 g

豚肉（しゃぶしゃぶ用） 50 g

○ 30 g

糸唐辛子

ねぎ塩豚しゃぶコッペ

レモンとごま油が香るねぎ塩フィリングと相性抜群な豚しゃぶを合わせ、コッペパンにサンド！
やみつきになる美味しさです。

①豚肉をゆでて水気をきり、瀬戸内レモンのねぎ塩フィ
リングを混ぜ合わせる。

②コッペパンに切れ目を入れ、Ｎ－１マヨネーズタイプを
塗る。

③グリーンリーフ、①を挟む。

④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

瀬戸内レモンのねぎ塩フィリング

少々

■材料(１人分)



ローストチキン（一口大） 80 g

冷凍揚げなす（乱切り） 60 g

○ 瀬戸内レモンのねぎ塩フィリング 30 g

①容器にローストチキン、解凍した揚げなすを盛り付け
る。

②瀬戸内レモンのねぎ塩フィリングをかける。

ケンコーマヨネーズ株式会社

チキンと揚げナスのねぎ塩ソースがけ

ローストチキン、揚げなすにさっぱりとした味わいの瀬戸内レモンのねぎ塩フィリングをかけた
温惣菜です。

■材料(１パック分) ■作り方



ソフトフランス生地 250 g

○ 60 g

むき枝豆 20 g

チェダーチーズ（5mm角切り） 20 g

ねぎ塩と枝豆のチェダーチーズバトン

ねぎ塩フィリングの旨味、枝豆の食感、チェダーチーズのコクが楽しめるパンです。
ほどよい塩気とまろやかな味わいで、食べ応えのある一品に仕上げました。

①ソフトフランス生地を30×20㎝に広げ、瀬戸内レモ
ンのねぎ塩フィリングを塗り広げる。

②むき枝豆、チェダーチーズをまんべんなく散らす。

③半分に折りたたみ、端をしっかりと閉じ、6等分に
カットする。

④両端を持ちながら3～4回ねじって成形し、二次発酵
させる。

⑤220℃のオーブンでスチームを入れ8分程度焼く。

※写真は3個分です

ケンコーマヨネーズ株式会社

■作り方

瀬戸内レモンのねぎ塩フィリング

■材料(６個分)



ソフトフランス生地 60 g

鶏唐揚げ（一口大） 2 個

● 北海道チルドポテト １／４カット 12 g

○ 瀬戸内レモンのねぎ塩フィリング 15 g

ピザ用チーズ（チェダーチーズ入り） 7 g

パセリ（乾燥）

ポテトと鶏唐揚げのねぎ塩パン

ボリューム感のあるポテトと鶏唐揚げを包餡し、爽やかなねぎ塩フィリングを合わせて焼き上げまし
た。

①ソフトフランス生地に鶏唐揚げ、北海道チルドポテト
1/4カットを包み、二次発酵させる。

②切り込みを入れ、瀬戸内レモンのねぎ塩フィリングを
絞り、ピザ用チーズをかける。

③220℃のオーブンでスチームを入れ8分程度焼く。

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

■作り方■材料(１個分)

少々


