
 

 

【４月
がつ

のなかよしこんだて】ビーツのルビーポテトサラダ １０人分 

ビーツ 150ｇ 

じゃがいも 500ｇ  

ベーコン（角切
か く ぎ

り）50ｇ 

赤
あか

たまねぎ 60ｇ 

コーン 40ｇ 

枝豆
えだまめ

むきみ 40ｇ 

マヨネーズ 70ｇ 

ディジョンマスタード 20ｇ 

塩
しお

 2ｇ 

※ディル（ハーブ）1gをお好
この

みで！ 

 

①ビーツを皮付
か わ つ

きのまま茎
くき

と根
ね

を落
お

とし、横
よこ

半分
はんぶん

にカットにして、串
くし

が通
とお

る程度
て い ど

までボイルする。目安
め や す

は１時間
じ か ん

ほど。 

下
した

ゆでしたら、皮
かわ

をむき、5㎜角
かく

に切
き

る。 

（ビーチは少 量
しょうりょう

の赤
あか

ワインビネガーと塩
しお

を入
い

れてボイルする、ビーツが小
ちい

さけ

ればカットしなくてよい） 

②洗
あら

ったじゃがいもを 30～40分
ぷん

を目安
め や す

に串
くし

が通
とお

るぐらいまでゆでる。 

③ベーコンは炒
いた

めておく。 

④玉
たま

ねぎは 5 ㎜角
かく

に切
き

り、少
すこ

しの塩
しお

でなじませて水分
すいぶん

が出
で

たらペーパーで水分
すいぶん

を

とる。 

⑤じゃがいもに火
ひ

が通
とお

ったら皮
かわ

をむき、マッシュする。 

⑥すべての調味料
ちょうみりょう

をボールに加
くわ

え、混
ま

ぜ合
あ

わせる。 

 

ビーツのポテサラコロッケ 

ビーツのポテサラ 適量
てきりょう

 

ピザ用
よう

チーズ 適量
てきりょう

 

小麦粉
こ む ぎ こ

 適量
てきりょう

 

パン粉
こ

 適量
てきりょう

 

バジル 適量
てきりょう

 

油
あぶら

 適量
てきりょう

 

 

 

ビーツのルビーポテトサラダをアレンジ！ 

4月のビーツレシピ 



①ビーツのポテサラの中
なか

にチーズを入
い

れて丸
まる

める。 

②小麦粉
こ む ぎ こ

、バジルと合
あ

わせたパン粉
こ

の順
じゅん

につけて油
あぶら

で揚
あ

げる。 

 

ボルシチ 

ビーツ 200ｇ 

 たまねぎ 200ｇ  

 セロリ 100ｇ 

 にんじん 100ｇ 

 じゃがいも 100ｇ 

 キャベツ 100ｇ 

マッシュルーム 100ｇ 半分
はんぶん

に切
き

る 

 赤
あか

ワイン 大
おお

さじ 3 

トマトピューレ 30ｇ 

オリーブ油
あぶら

 大
おお

さじ 3 

コンソメ 小
こ

さじ 2 

乾燥
かんそう

バジル 少 々
しょうしょう

 

水切
み ず き

りヨーグルト 大
おお

さじ 1 

乾燥
かんそう

パセリ 少 々
しょうしょう

 

 ☆牛
ぎゅう

すじ 

 ☆スペアリブ 

 ☆肉
にく

（なんでも OK） 

※ビーツは、皮付
か わ つ

きのまま水
みず

に赤
あか

ワインビネガー、塩
しお

を入
い

れてゆがく。串
くし

が通
とお

るく

らいまで冷
さ

まして皮
かわ

をむく。 

 

①鍋
なべ

にオリーブ油
あぶら

をひき、塩
しお

こしょうをした肉
にく

（今回
こんかい

はスペアリブ、牛
ぎゅう

すじ肉
にく

）

を焼
や

き目
め

をつける程度
て い ど

に焼
や

く。 

②たまねぎとセロリを炒
いた

め、おろしにんにくを入
い

れる。 

③にんじん、じゃがいも、マッシュルームを入
い

れ軽
かる

く炒
いた

める。 

④ワイン、トマトピューレ、砂糖
さ と う

、乾燥
かんそう

バジルを入
い

れて（今回
こんかい

はスペアリブと牛
ぎゅう

すじ肉
にく

の煮汁
に じ る

も）を加
くわ

え、具材
ぐ ざ い

がかぶるくらいの水
みず

をたし、コンソメを入
い

れて、

20分
ふん

炊
た

く。 

⑤ビーツとキャベツを入
い

れてさっと炊
た

けばできあがり。 

⑥器
うつわ

に盛
も

り付
つ

け、上
うえ

に水切
み ず き

りヨーグルト、パセリをのせて完成
かんせい

。 

 

1㎝角切
か く ぎ

り 

上
うえ

にのせる 


