
それぞれの芋の特徴を生かして

3種の芋の

   ポテサラ

ジャガイモ

男爵薯 2個

キタアカリ 1個

インカのめざめ 2個

厚切りベーコン 1枚

キュウリ 1/3本

タマネギ 1/8個

ニンジン 1/5本

マヨネーズ 大さじ5

牛乳 大さじ2

蜂蜜 大さじ1

塩・こしょう 各少々

サニーレタス 適宜

作　り　方材　　料 （4人分）

男爵薯は熱いうちにつぶす。キタアカリとインカのめざ

めは一口大に切る。ジャガイモ3種を混ぜてマヨネー

ズを加え、牛乳で固さを調整する。蜂蜜を加えるとま

ろやかになる。

ベーコンは1cm幅に切り、油を加えずにフライパンで

炒める。キュウリは小口切り、タマネギは薄切りにして

それぞれ塩少々（分量外）をまぶす。しんなりした

ら水気を絞る。ニンジンは半月切りにしてゆでる。

②

③

ジャガイモ3種はよく洗って皮付きのままゆでる。竹串

を刺して軟らかくなったら皮をむく。
①

③を②に混ぜ合わせ、塩・こしょうで味を調える。④

サニーレタスを盛り付けた皿に④を盛り付ける。⑤
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