
国産牛ブロック 200～300グラム

ベビーリーフ 1袋

水菜 2束

玉ねぎ 半分

醤油 大さじ1

みりん 大さじ1

オリーブオイル 大さじ1

塩／ブラックペッパー 適量

■ドレッシング

ポン酢 大さじ2

オリーブオイル 大さじ1

塩／ブラックペッパー 適量

ゆず 適量

～材料～

【牛たたきの極上サラダ】

１ 

牛肉ブロックに塩

とブラックペッ

パーを手ですり込

ませる。 

２ 

フライパンにオ

リーブオイルをし

き、お肉を中火で

表面に焼き色が付

くまで焼く。 

３ 

醤油、みりんを加

える。表面が焼け

たら、アルミホイ

ルに包み冷ます。 

４ 

野菜類を切って冷水に

さらす。玉ねぎは薄く

スライスして水にさら

して辛みを抜く。 

～作り方～ 

５ 

ドレッシングの材

料を混ぜ合わせる。

オイルは最後に混

ぜながら少しずつ

加える。 

 

６ 

野菜の水を切り、

皿に盛りつける。 

７ 

お肉が冷めたら、薄

くスライスして盛り

付けて完成。 

８ 

ドレッシングは食べる

直前によく混ぜてから

かける。 

～ポイント～ 

玉ねぎを水にさらして、辛みを抜くこと。 

ドレッシングを作る際に、オイルを一気に入れてしまう

と分離するので、ゆっくり混ぜながら入れる。 
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