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〈材料/4人分〉  ガーリックシュリンプ

○エビ500g  ○梅ソフト 1袋（3g）  ○水 100cc

A: ○おろしニンニク 大さじ2  ○塩 小さじ1/3  ○白ワイン 大さじ２  ○オリーブ油 大さじ3  

○乾燥バジル 大さじ2  ○粗挽き黒こしょう 適量  

付け合わせ：レタス、バターライス、レモン、バジルの葉 各適量

〈作り方〉

①エビは殻をむいて背に切り込みを入れて背ワタを除き、水で溶いた梅ソフトに30分間浸け込みま

す。 ②エビの水気を切り、Ａの調味料を揉み込みます。  ③フライパンを熱して浸け汁ごと中火で炒

めます。  ④レタスを敷いた器にエビを盛り、バターライスとレモンを添えてバジルの葉を飾ります。
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〈材材材料料//4人分分〉〉  ガガーリリッッッッククシュュリリリンンププ

○○○○エビビ550000g  ○○梅梅梅梅ソソソフトトト 11111袋袋袋（3ggg）））  ○○水水 110000cc

AA:: ○○おおろししニニンンニクク 大大さじ222   ○○塩 小小小ささじ1//33  ○○白ワワワイインン 大大大ささじじ２２   ○○○オオリーーブブ油 大大さささじじ3  

○○乾燥燥燥燥ババジルルルル 大大ささじ2  ○○粗粗挽ききき黒黒こしししょょううう 適量量  

付付けけけけ合合わわせせせ：：：レタタススススス、、、ババターーラライイス、レレモモン、ババババジジジルのの葉葉 各適適量量

〈〈作作作り方方方〉〉〉

①①①①エエエビビはははは殻殻殻をををむいいいててて背背に切切りり込込みみををを入入れてて背背ワワタをを除除除除きききき、水水でで溶溶いたた梅梅ソフフトトにに30分分分分分間間間間浸浸けけ込込込込みみみみみま

すす。 ②②②エエビのの水水水気気を切切切切切りりりりり、、Ａののの調調味味味料ををを揉揉みみ込込みみみままます。  ③③フフライイパパパンンをを熱熱熱しして浸浸けけけ汁汁ごととと中中中火火で炒炒炒

めめまます ④④ タ をを敷 た ビビを盛 ババタ とと をを添添 ババババジ 葉葉を飾 まますめめめめまままますす。  ④④レレタススをををを敷敷いいたたた器器にエエエエエビビビをを盛りり、、、、ババババターララライイイイスととレレモモンをををを添添添添えててババババジジジルののの葉葉葉葉葉をを飾りりまますす。



〈材料/4人分〉  サイコロステーキ

○牛肉（肩ロース、ランプなど） 500g  ○梅ソフト 1袋（3g）  ○水 100cc  ○塩（あれば岩塩） 

適量  ○粗挽き黒こしょう 適量  ○サラダ油（または牛脂） 大さじ1  ○赤ワイン 大さじ4

付け合わせ: 千切りフライドポテト、ミニアスパラ、ラディシュ、トレビス、クレソン 各適量

〈作り方〉

①牛肉は3cm角に切って水で溶いた梅ソフトに2～3時間浸け込みます。  ②お肉の水気を切り、

塩、粗挽き黒こしょうを振りかけます。  ③フライパンを強火にかけてサラダ油を十分に熱し、上

下片面ずつ１分半焼き色をつけた後フライパンをゆすって全体を焼き、赤ワインを注ぎます。  

④付け合せを盛った器にお肉を盛り付けます。
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「果実のチカラでおにくやわらか
梅ソフト」WEBサイト

やわらかおいしいメニューは、果実のチカラWEBサイトでご覧いただくことができます。

付付付付けけ合合わわわせせ: 千千切切りりフラライイドポテテテテテトトトトト、、ミニニニニアアアアスススパパラララララ、、ララデディィシシュ、トトトトレレレレビビビス、ククククレレレソンン 各各各各各適適量量

〈作作りりり方方〉

①①①①①牛牛肉肉ははは33ccm角角角角ににににに切っててててて水水水水で溶溶溶溶溶いいいいいたた梅梅ソソソフフトにに22～～33時間間浸浸けけ込込込込込みみみみみままます。  ②②おお肉のののの水水水水水気気をを切切りり、

塩塩、、、粗粗挽挽きき黒黒黒こここしょょううううををを振振振りりかかかけけますすすすす。。  ③③③フラライイイパンンををを強強強火ににかかかけててサササラララダ油油ををを十十十分にに熱熱熱熱し、上上

下下下片面面面面ずずつつ１分分半半焼ききき色色色ををつつけけけけけたた後フフフフララライイパパンンをををゆすすっってて全体体をを焼焼きき、赤赤ワワイインンをを注ぎぎまますす。 

④④④④付付けけ合合せせせををを盛っったた器器器におおお肉肉肉を盛盛りりり付付付けままますすす。。。

〈〈

○○○牛牛肉（肩肩 ー 、 ン ど） gg  梅梅梅 袋袋袋（ ggg）） 水 （ 岩 ））

適量量量  ○○粗粗挽挽きき黒ここししょょう 適適適量量量  ○ササララダダ油油油（（（まままたたはは牛牛脂脂） 大大ささじじ1  ○○○赤赤赤ワイインン 大大大さじじ44444

〈材材料料料料///44人人分分分〉〉〉〉  ササイイコココロロロロステテテーキキ

○○○牛牛肉（（（肩肩ロロースス、、ラランプププなななど） 55000000gg  ○○梅梅梅梅ソソソソソソフフトトト 111袋袋袋（（333ggg））○水水 10000000cc ○○塩塩塩塩塩（あれればばばばば岩塩塩塩塩塩塩）） 
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「果果果実実のチチカカララでででおおおおおおににくくやややややわわわららかかかかかか
梅梅ソソフフフフトト」WWEEEBBササイイトトト

やややわららららかかかかかかおおおいいいししししいいいメメメニニニュュュュューーははは、、、、果果果実実実のののののチチチカカラララWWWWEEBBサササイイイイイイトトトでででごごごごご覧覧覧覧いいいたたたたただだだだくくここことととととがががででできききききまままますす。

（2017年3月上旬公開）

キティー 梅ソフト
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