
○ メニュー写真 ○ 材料（ 人前）
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○ 作り方

○ ポイント

④ ⑤ ⑥

野菜に火が通ったら、ポテトサラ

ダの上に重ねて押さえます。

卵でとしてひっくり返します。ソー

ス、マスタードをかけ、ザワークラウ

ト・パセリを添えて完成です。

① ② ③

中温部（200℃）に油をひき、ポ

テトサラダを直径16㎝程度に広げ

て焼きます。ソーセージを両面焼

きます。

低温部（180℃）に生地を引いてキャ

ベツをのせ、その上に天かす、ザワー

クラウト、ブラックオリーブをのせま

す。

①のソーセージの上にひっくり返しま

す。ポテトサラダはひっくり返してお

きます。

1 gパセリ

5 g

5 g

ザワークラウト（上のせ）

マスタード

25 g

5 g

ザワークラウト（中入れ）

ブラックオリーブ（刻み）

50 g

100 g

キャベツ（千切り）

ポテトサラダ

1 個

50 g

卵

ソーセージ1/2カット

40 g

5 g

お好み焼用生地

天かす

メニュー名 ドイツ焼（ソーセージ、ポテト＆ザワークラウト）

1

50 gお好みソース

メニューコンセプト G7各国をイメージしたお好み焼


