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ヘルシーサンドイッチバンズ

2003年 カリフォルニア･レーズン ベーキングセミナー

カリフォルニア・レーズン協会

工程
マーガリン

玄米・レーズン

サンドイッチの作り方
（1）パンの両面にバターを塗る
（2）たっぷりのレタスをはさむ
 ※レタスは、しっかりと水を切り、冷やしてシャキシャキ感を出しておく
（3）ベーコン（軽く焼いたものを使用）をはさむ
（4）マヨネーズ＋粒マスタードで味を調整する
（5）厚切りトマトをはさむ
 ※トマトは、塩とブラックペッパーを振って下味をつけておく


