
注文頻度№1の肉料理*にスパイスを使って、
競合店との差別化を図ってみませんか？ 
 

ほんの少量で効果を発揮するスパイスは、既存メニューにプ
ラスするだけで、コストを抑えながら、付加価値アップの
お手伝いができます。 

（* ぐるなび調べ） 
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ローストパプリカと 
チキンのソースがけ 

ローストパプリカとチキンの 
 

マサラ＆マスタードソース 

   

＜手羽先のレモンペッパー焼き＞ 
 

定番の手羽先焼きにブラックペッパーを使って、
ビールに合う夏メニューにアレンジします。 

   

＜ご提案メニュー＞ 



レシピ(所要時間:30 分※)  
 

① 牛もも肉に塩･ブラックペッパー荒挽､お
ろしにんにくをすり込み冷蔵庫で ひと
晩寝かせる。 

② ①を常温に戻し､フライパンにオリーブ
油を熱し､中火で全面にしっかり焼き色
を付け､アルミホイルに包んで休ませて
おく。(オーブンで焼く場合は､肉の厚さ
や量によって火加減､時間を調節する） 
 

③ トマトは種を取り除いて角切り､玉ねぎ､
ピーマンも粗みじん切りにし､ボウルに
その他の材料と合わせる。 

④ ②を使う分だけスライスし､焼きが足り
なければフライパンでさっと焼き､③の
ソースを添える。 

   ※肉を休ませる時間は含みません。 
 

 

   材料（5人分 ※肉のみ） 
 
牛もも肉ブロック…600g 
 塩…25~30g(肉に対して4～5％)  
 GABAN ®  ブラックペッパー荒挽…8g  
 GABAN ®  おろしにんにく…10g 
 GABAN ®  オリーブオイルEX…30ml 
 

☆モーリョ･ビナグレッチ（10人分） 
 

 トマト…中2個( 400g)  
 玉ねぎ…100 g 
 ピーマン…1個(40g~)  
 GABAN ®  おろしにんにく…2～3g  
 GABAN ®  パセリみじん切り…1g  
 

 白ワインヴィネガー…50 ml  
 

 GABAN ®  オリーブオイルEX…50ml 
 塩…3g～ 

シンプルな味付けの牛肉に酸味がしっかりあるソースを合わせて。 
ランチにはフランスパンに挟んでブラジル風サンドウィッチに！ 



レシピ（所要時間:20 分※） 
 

① 鶏手羽先の骨の回りに切り込みを入れ、 
しっかり目に塩をふり､30分以上おく。 

② ボウルに①､レモン汁､はちみつを入れ
てよく絡め1時間以上マリネする。 
 

③ ②の汁気を切り､ブラックペッパー荒挽、
ガーリックパウダーを両面にふる。 
 

④ 230 ℃のオーブンで③を12～13分こ
んがりと焼く。 
 

⑤ 器にベビーリーフ、④を盛りつける。 
 

 ※漬け込み時間は含みません。 
 

 

 

 ペッパー･レモン･ガーリックと聞けばビールがススムこと 
 間違いなしの､どなたにも愛される王道メニューです！ 

材料（8本分） 
 
鶏手羽先…8本（約400g 前後） 
 
塩…少々 
 

レモン汁…30ml 
 

はちみつ…20g 
 
GABAN ®  ブラックペッパー荒挽…4g 
 

GABAN ®  ガーリックパウダー…2g 
 
ベビーリーフ…15g 



レシピ(所要時間:30 分)  
 

① ボウルにガラムマサラ､グレープシード
オイルを入れて混ぜ､ひと晩おいて置く。 

② 鶏むね肉に白ワインを振りかけ､コンソ
メパウダー､塩･ホワイトペッパー荒挽き
をまぶして常温に戻しておく。 

③ 蒸し器で②を6～7分ほど蒸し､冷めたら
スライスする。 

④ パプリカは直火で炙り､皮を剥いて細切
りにする。 

⑤ ボウルにソースの材料を加えてよく混ぜ､
塩で味を調える。この時､オイルの上澄
みだけを加える。 

⑥ 器に③､④を盛り付け⑤をかけ､クレソン
を飾る。 

 

 ※残った①にオイルを継ぎ足して2~3 回 

  使用できます。 

 

 

冷製チキンをマサラ＆マスタードの風味が食欲を刺激します！ 
マサラオイルは何にでも使えて万能です！ 

材料（4皿分） 
 

鶏むね肉…320～350g  
 

 白ワイン…少々 
 チキンコンソメパウダー…少々 
 塩…少々 
 GABAN ®  ホワイトペッパー荒挽…少々 
 

赤パプリカ…160g 
黄パプリカ…160g 
クレソン…10g 
 

☆マサラオイル 
 

  GABAN ®  ガラムマサラ…10g 
  クロワヴェルト  グレープシードオイル…45ml  
 

☆マサラソース 
 

  GABAN ®  粒入マスタード…5～8g  
  GABAN ®  おろしにんにく…2g 
  白ワインビネガー…15ml 
  マサラオイル…45ml 
  塩…少々 
   


