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鶏もも肉…1枚250ｇ、玉ねぎ…１玉、しめじ…1/2株、新玉ねぎドレッシング（A）…大さじ５、
レタスなど飾り用野菜（写真はスイスチャード）…適量、青ネギ・白ごま…適量

材料（２人分）

1一口大にカットした鶏
肉、くし切りした玉ねぎ、
しめじ、（A）の半分量を
ビニール袋に入れ揉みこ
み、30分漬け置く
2フライパンに1を入れ、
鶏肉の皮目を下にして蓋
をし中火で5分焼く

作り方

3鶏肉に焼き目が付き全
体が白くなったらひっくり
返し、さらに3分加熱し、レ
タスなどを敷いた皿に盛る
4旨味が残るフライパン
に残りの（A）を入れ火にか
け、とろみがつくまで煮
詰める

54を盛り付けた鶏肉に
まわしかけ、青ネギと白
ごまをかける
POINT ▶漬け置きは長
くても1時間程度まで▶
4に粒マスタードとバタ
ーをお好みで加えれば洋
風にもアレンジできます

玉ねぎドレッシングの鶏マリネグリル

奥河内くろまろの郷 施設長 矢守さん

ビュッフェレストラン奥河内に、
６月からこのメニューが登場します
問奥河内くろまろの郷（☎56-9606）
クックパッド河内長野市公式ページ▼
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　ドレッシングはサラダにかけるだけでなく
炒め物の味付けにもおすすめです。火を通す
と酸味がまろやかになり、炒め物にコクが出
ます。また、調味料を合わせる手間がなく、
ドレッシングだけで味が決まるので簡単！
　今回のレシピは、常連のお客さまからのア
イデアをもとに考案したもの。使用した「新
たまねぎドレッシング」は、平成30年に
発売以来、当店人気の商品です。

※（A）は玉ねぎのすりおろし1/4玉分、しょうゆ大さじ1、砂糖大さじ1、酒大さじ2、酢大さじ1、
を合わせたもので代用できます。市販のドレッシングを使うと便利です。
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