
燻製屋（チョリソー） 
パスタ
スンドゥブ辛口
らくらくホイップ
たまねぎ（スライス）
黒こしょう
サラダ油　

... 1 袋（144g）

... 100g

... 1/2 袋

... 1/4 本

... 1/2 個

... 適量

... 小さじ 1

パスタは表示より１分短めに茹でます。
燻製屋チョリソーは斜め半分に切っておきます。

①

② フライパンにスンドゥブと燻製屋チョリソーと
スライスした、たまねぎを入れて煮立たせたら
①のパスタを加えて味をしっかり馴染ませます。
全体に味が馴染んだら、仕上げにらくらくホイップを
加え、ホイップが全体に行き渡るまで混ぜてくだ
さい。最後にお好みで黒こしょうを振り、お召し
あがりください。

材料（2 人分）

作り方

燻製屋（ブラックペッパー）
たまねぎ
にんじん
キャベツ
コンソメ（顆粒）
水　
カレー粉
クミンシード（あれば）　
生クリーム　
サラダ油　
塩、こしょう　

 ... 1 袋（144g）
... 1/2 個
... 30ｇ
... 100ｇ
... 小さじ１
... 700cc
... 大さじ１
... 小さじ１
... 60cc
... 適量
... 適量

燻製屋ブラックペッパーは斜め1/2 にカット、
たまねぎはくし切り、にんじんは半月切り、
キャベツは食べやすい大きさにカットしておきます。

①

② 鍋にサラダ油をひき、たまねぎ、にんじんを炒め、
しんなりしてきたらカレー粉を加えて炒めます。

③ 続いて、水・コンソメ・ローリエ・キャベツを
入れて煮込み、野菜に火が通ったら燻製屋ブラック
ペッパーと生クリームを加えてひと煮たちさせ、
塩・こしょうで味を調えてお召しあがりください。

材料（2 人分）

作り方

燻製屋熟成ウインナー 
ブラックペッパー

燻製屋（チーズ）
しめじ
たまねぎ（粗みじん切り）
にんにく（みじん切り）　
ごはん　　
粉チーズ　
オリーブオイル　
塩、こしょう
（A） ブイヨン
  水
  ブイヨン顆粒　　　

... 1 袋（128g）

... 1 株

... 1/2 個

... 1 片

... 200ｇ

... 大さじ 2

... 大さじ１

... 適量
 
... 150cc
... 小さじ１

燻製屋チーズは小口切りにし、しめじは
石づきをとって１cm 幅に切っておきます。

①

② フライパンにオリーブオイルをひき、たまねぎ、
しめじを炒め、全体がしんなりとしてきたら、
にんにくを炒めます。

③ 続いて（A）ブイヨンを加えてひと煮たちさせ、
ごはんを加えて馴染ませます。

④ 最後に燻製屋チーズと粉チーズを加えてひと混ぜし、
塩、こしょうで味を調えてお召しあがりください。

燻製屋 
とろける濃厚チーズ

燻製屋 とろける濃厚チーズの燻製屋 とろける濃厚チーズの

燻製屋熟成ウインナー 
旨辛チョリソー

きのこリゾットきのこリゾット

材料（2 人分）

作り方

クリームロゼパスタクリームロゼパスタ
燻製屋熟成ウインナー 旨辛チョリソーの燻製屋熟成ウインナー 旨辛チョリソーの

スープクリームカレースープクリームカレー
燻製屋熟成ウインナー ブラックペッパーの燻製屋熟成ウインナー ブラックペッパーの

燻製屋の
最高においしい食べ方

燻製屋の
最高においしい食べ方

　丸
大食品社員が教える　

ぜひお試しください！

☝
☝

☝


