
ディルピクルス
　 　スパイスミックス

きゅうりや玉ねぎ、ゆで卵などの香り高いピクルスを手軽に作る
ことができます。ヨーロッパでポピュラーなディルの香りをメイ
ンにしたスパイスミックスです。そのまま食べるのはもちろん、
ハンバーガーやサンドイッチに、タルタルソースに刻んで入れる
と、仕上がりがワンランクアップ！ぜひお試しください。

●ピクルス液の作り方
　リンゴ酢…50ml　水…100ml　砂糖…大さじ1／2
　塩…小さじ１／2　ピクルス用スパイスミックス･･･1袋

☆材料を全て鍋に入れ、煮立ったら弱火にして1分煮ます。野菜
　やゆで卵など、ピクルスにしたい食材を清潔な瓶等に詰めて、
　ピクルス液を熱いまま注ぎいれます。冷蔵庫で保存します。

※酸味が苦手な方は酢の量を調整してください。
※水の代わりに白ワインを使うと、よりコクの
　ある仕上がりになります。


