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砂糖(上白糖）

料理名 さっぱりポテトサラダ

食品名 作り方

じゃがいも

きゅうり

たまねぎ

☆ボンレスハム

＊ポイントなど
　マヨネーズで和えるイメージがあるポテトサラダを、ド
レッシングで和えて、アレルゲンフリーの料理にした。
　メニュー名を工夫し、マヨネーズ入りでないことを強調し
た。

注：加工食品である☆ハムには乳、卵等のアレルギー原
因食物が使用されていることがあります。アレルゲンフ
リーのハムの選定も考慮しましょう。

食塩

こしょう

①　じゃがいもはさいの目切りにする。きゅうりは輪切り、たまねぎは
　うす切りにする。

②　調味料を合わせておく。

③　材料をゆで、冷却した後、②の調味料で和える。サラダ油
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