


ポテトボールピンチョス 

   レシピ（所要時間：30分） 
 

① ポテトフレーク､タピオカスターチ､   
お好みのフライドポテトシーズニングを 
ボウルに入れて混ぜておく。 
 

② 鍋に牛乳､水､バターを入れて温め､バ
ターが溶けたら火からおろす。 
 

③ ①のボウルに②を一度に加え､なじませ
たら全体をゴムベラで混ぜ合わせる。 
 

④ 粗熱が取れたら中心にチーズを入れて  
直径3㎝に丸め､コーングリッツをまぶす。 
 

⑤ 180℃の油できつね色になるまで揚げる。 
 

⑥ ブラックスパゲティを半分に折り､⑤の  
油で30秒ほど揚げ､半分に切ったオリー
ブ､ミニトマトと共に⑤に刺す。 

 

 

ポテトを一口サイズにまるめてもちもちに仕上げたポテトボール。 
シーズニングで味付けを変えてパーティメニューのピンチョスに！ 

    材料（約24個分） 
 

GABAN®  ポテトフレーク…70g 
GABAN®  タピオカスターチ…30g 
GABAN®  フライドポテトシーズニング 
パルメザンチーズ&ブラックペッパー…20g 
または 
GABAN®  フライドポテトシーズニング 
      ハーブミックス…20g 
 

牛乳…150ml 
水…150ml 
バター…30g 
 

プロセスチーズ（1㎝角）…30g 
GABAN®  コーングリッツ…適量 
 

GABAN®  ブラックスパゲティ…適量 
GABAN®  スタッフドオリーブピメント入､ 
ミニトマト…適量 
 

















































































  レシピ（所要時間：15 分※） 
 

① ピクルス液の材料を鍋に入れ火にかけ､
沸騰したら弱火にし､2～3分で火を止
め冷ましておく。 
 

② ペコロスは電子レンジで30 秒～1分加
熱し皮を剥く。 
 

③ ミニトマトはへたを取る。皮を取り除
きたい場合は湯むきしておく。 
 

④ 保存容器に②と③､半分に割ったにんに
くを入れ､ピクルス液を注ぎ､冷蔵庫で
ひと晩置く。 

 ※①の冷まし時間､④の漬け時間は含みません。 

  材料（8人分） 
 

ミニトマト…400g 

ペコロス…100g 

にんにく…1片（なくても可） 
 

●ピクルス液 
 

 りんご酢…150～200ml  

 水…200ml 

 砂糖…60～70g  

 塩…20g 

   GABAN ®  ピックリングスパイス…15g 

 

   

 

 

  

ミニトマトのピクルス 

手作りでコストダウンしてより美味しく！
各種スパイスをバランスよくブレンドした
ピクルスにぴったりのミックススパイスで
す。季節の野菜でお楽しみください！ 

マスタード 

オールスパイス 
ベイリーブス 

カエンペッパー クローブス 

ディルシード シナモン 

※酢や砂糖､ピックリングスパイスの量は 
   お好みで調節して下さい。 
























































































































































