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第２章　簡単モッツァレラチーズの作り方

チ
ー
ズ
作
り
に
必
要
な
道
具
た
ち

　

チ
ー
ズ
作
り
に
必
要
な
道
具
は
以
下
の
通
り
。
身
近
な
家
庭
用
品

や
、
簡
単
に
手
に
入
る
も
の
ば
か
り
で
す
。

道
具

寿
司
桶

柄
の
長
い
木
べ
ら　

２
本

粉
ふ
る
い
（
目
の
細
か
い
も
の
、
網
じ
ゃ
く
し
で
も
可
）

温
度
計

布
手
袋
と
薄
手
の
ゴ
ム
手
袋 

鍋
（
３
ℓ
の
牛
乳
が
入
る
も
の
）

ボ
ウ
ル
（
耐
熱
性
の
も
の
）

や
か
ん

ザ
ル

巻
き
簀
・
ラ
ッ
プ
（
ス
ト
リ
ン
グ
チ
ー
ズ
用
）

寿
司
桶
に
つ
い
て　

チ
ー
ズ
を
こ
ね
る
時
は
、
熱
湯
を
注
い
で
も
冷

め
に
く
く
チ
ー
ズ
が
す
べ
り
に
く
い
木
製
の
寿
司
桶
が
最
適
。
な
い

場
合
は
、
保
温
性
の
高
い
プ
ラ
ス
チ
ッ
ク
の
桶
で
代
用
し
ま
し
ょ
う
。

手
袋
に
つ
い
て　

作
業
に
と
り
か
か
る
前
に
、
内
側
に
布
手
袋
、
外

側
に
ゴ
ム
手
袋
と
、
二
重
に
は
め
て
ス
タ
ン
バ
イ
し
ま
す
。
固
め
る

時
に
熱
湯
を
使
い
ま
す
。
火
傷
に
は
十
分
注
意
し
ま
し
ょ
う
。

ノ
ン
ホ
モ
・
パ
ス
乳
を
選
ぼ
う

　

材
料
は
以
下
の
通
り
。
３
ℓ
の
ノ
ン
ホ
モ
・
パ
ス
乳
か
ら
、
約
３

０
０
ｇ
の
モ
ッ
ツ
ァ
レ
ラ
チ
ー
ズ
が
作
れ
ま
す
。
こ
の
分
量
を
基
準

に
、
牛
乳
と
酢
の
分
量
を
割
り
出
し
て
作
り
ま
し
ょ
う
。

材
料

牛
乳
…
…
…
…
…
ノ
ン
ホ
モ
・
パ
ス
乳　

３
ℓ

酢
…
…
…
…
…
…
２
１
０
㎖
（
牛
乳
の
量
の
７
％
）

塩
水
…
…
…
…
…（
水
１
ℓ　

塩
１
６
０
ｇ
）

90
℃
の
お
湯
 …
…（
２
ℓ
程
度
）

氷
水
…
…
…
…
…
５
０
０
㎖
程
度
（
使
う
直
前
に
用
意
）

牛
乳
に
つ
い
て　
「
サ
ン
モ
ッ
ツ
ァ
は
」、
一
般
的
に
ス
ー
パ
ー
や
小

売
店
で
販
売
さ
れ
て
い
る
高
温
で
加
熱
殺
菌
さ
れ
た
牛
乳
で
は
う
ま

く
作
れ
ま
せ
ん
。
ま
た
、
低
温
殺
菌
牛
乳
の
中
で
も
、
脂
肪
球
を
粉

砕
し
て
均
一
に
す
る
ホ
モ
ゲ
ナ
イ
ズ
処
理
さ
れ
た
牛
乳
で
は
、
う
ま

く
い
き
ま
せ
ん
。
で
す
か
ら
で
き
る
だ
け
、
搾
り
た
て
の
生
乳
に
近

い
状
態
の
低
温
殺
菌
か
つ「
ノ
ン
ホ
モ
」と
明
記
さ
れ
た
牛
乳
を
選
び

ま
し
ょ
う
。
最
近
は
、
自
然
食
品
店
や
通
信
販
売
の
他
、
一
部
の
ス
ー

パ
ー
で
も
、
１
ℓ
４
０
０
円
前
後
で
販
売
さ
れ
て
い
ま
す
。

酢
に
つ
い
て　

牛
乳
の
7
％
が
分
量
の
目
安
で
す
。
果
実
酢
よ
り
も

酸
度
４
・
２
%
ほ
ど
の
米
酢
や
穀
物
酢
が
適
し
て
い
ま
す
。
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ノ
ン
ホ
モ
・
パ
ス
乳
と
お
酢
で
作
っ
た
「
サ
ン
モ
ッ
ツ
ァ
」
が
で

き
た
ら
、
料
理
に
ア
レ
ン
ジ
し
ま
し
ょ
う
。
熟
成
チ
ー
ズ
と
違
い
、

生
乳
の
風
味
を
生
か
し
た
フ
レ
ッ
シ
ュ
チ
ー
ズ
は
鮮
度
が
命
。
で
き

た
て
を
で
き
る
だ
け
早
く
味
わ
う
の
が
ポ
イ
ン
ト
で
す
。
チ
ー
ズ
を

そ
の
ま
ま
食
べ
て
も
Ｏ
Ｋ
で
す
し
、
熱
で
溶
け
る
性
質
を
生
か
し
て
、

ピ
ザ
や
グ
ラ
タ
ン
な
ど
に
か
け
て
オ
ー
ブ
ン
で
加
熱
し
た
り
、
熱
々

の
パ
ス
タ
な
ど
に
混
ぜ
合
わ
せ
て
も
お
い
し
く
い
た
だ
け
ま
す
。

　

ク
セ
が
な
く
あ
っ
さ
り
し
た
チ
ー
ズ
な
の
で
、
そ
の
ま
ま
生
ハ
ム

で
巻
い
た
り
、
衣
を
つ
け
て
フ
ラ
イ
に
し
た
り
。
手
軽
に
ア
レ
ン
ジ

が
楽
し
め
ま
す
。
時
に
は
、
鰹
節
と
し
ょ
う
ゆ
を
か
け
て
「
お
豆

腐
」
の
よ
う
に
味
わ
う
こ
と
も
。
意
外
に
マ
ッ
チ
し
て
い
る
の
で
、

「
和
」
の
メ
ニ
ュ
ー
に
も
、
ぜ
ひ
取
り
入
れ
て
み
て
く
だ
さ
い
。

　

本
格
的
な
ピ
ザ
窯
や
オ
ー
ブ
ン
が
な
く
て
も
、
フ
ラ
イ
パ
ン
ひ
と

つ
あ
れ
ば
、
サ
ン
モ
ッ
ツ
ァ
を
使
っ
て
生
地
か
ら
手
軽
に
作
れ
る

「
も
っ
ち
り
フ
ラ
イ
パ
ン
ピ
ザ
」
の
レ
シ
ピ
を
、「
生
活
ク
ラ
ブ
」
さ

ん
が
考
え
て
く
だ
さ
い
ま
し
た
。
作
り
た
て
の
チ
ー
ズ
の
風
味
と
一

緒
に
、
熱
々
の
ピ
ザ
を
味
わ
い
ま
し
ょ
う
。

で
き
た
て
チ
ー
ズ
で
お
料
理
を
！

モッツァレラといえばコレ！　定番中の定番
カプレーゼ

《材料／２人分》
サンモッツァ … 100ｇ
トマト（大玉） … 1個
バジル … 適宜
オリーブオイル … 大さじ1
塩 … 少々
粗挽きこしょう … 少々

《作り方》
１ トマトは薄い輪切りにし、軽く塩をふっておく。
2 サンモッツァも、トマトと同じ大きさ、同じ数に切る。
3 トマトとサンモッツァを、交互に重なり合うように並べ盛りつける。
4 バジルを添える。
5 全体に粗挽きコショウをふり、オリーブオイルをかける。

生ハムとの相性は最高！
生ハムの前菜
《材料／ 5人分》
サンモッツァ … ５切（手でちぎる）
生ハム … ５枚　　ベビーリーフ … 適量
ザクロ … 適量＊　　オリーブオイル … 適量

《作り方》
１ サンモッツァを手で一口大にちぎる。
2 お皿にチーズと生ハムを交互に並べる。
3 ザクロとベビーリーフをちりばめる。
4 食べる前にオリーブオイルをかける。
＊ 柿やブドウなど、季節のフルーツと合わせてもよい。

そのまま食べても揚げてもOK
生ハム巻き＆フライ
《材料／２人分》
サンモッツァ … 100ｇ
生ハム（又はベーコン） … ４～５枚
小麦粉 … 適量
パン粉（細かいもの） … 適量
卵 … 適量　　揚げ油 … 適量
オリーブの実のペースト … 適量
塩、こしょう … 適量

《作り方・生ハム巻き》
１ サンモッツァを食べやすい大きさに切る。
2 １を生ハムで巻く。
3 2にオリーブの実のペーストを飾る。

《作り方・フライ》
4 2の全体に、塩、こしょうを軽くふる。
5 小麦粉をまぶす。
6 溶き卵につけ、パン粉をまぶす。
7 油を180℃に熱し、こんがり色づくまで
揚げる。

まるでお豆腐！
サンモッツァ冷奴
サンモッツァに鰹節と柚子こしょう、しょうゆをかけ
て。まるでお豆腐のようなアレンジで、酒の肴に。
和の素材との相性もぴったり！　工夫して楽しみま
しょう。
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ホ
エ
ー
と
は
？

　

そ
も
そ
も
チ
ー
ズ
と
い
う
の
は
、
牛
乳
の
成
分
の
中
の
約
10
％

を
固
形
分
と
し
て
固
め
た
も
の
。
残
り
の
90
％
に
は
、
水
溶
性
の

タ
ン
パ
ク
質
や
乳
糖
、
ミ
ネ
ラ
ル
、
ビ
タ
ミ
ン
類
が
含
ま
れ
て
い

て
、
こ
れ
を
ホ
エ
ー
（
乳
清
）
と
い
い
ま
す
。
ち
な
み
に
ヨ
ー
グ

ル
ト
に
浮
い
て
い
る
透
明
な
「
水
」
も
、
ホ
エ
ー
で
す
。
チ
ー
ズ

を
作
る
と
必
ず
で
き
る
副
産
物
＝
ホ
エ
ー
に
は
、
乳
糖
を
は
じ
め
、

栄
養
分
が
豊
富
に
含
ま
れ
て
い
る
の
で
、
そ
の
ま
ま
捨
て
て
し
ま

う
の
は
も
っ
た
い
な
い
の
で
す
。

　

と
は
い
え
ホ
エ
ー
そ
の
も
の
は
、
酸
っ
ぱ
く
て
や
や
苦
く
も
あ

り
、
そ
の
ま
ま
飲
ん
で
も
「
お
い
し
い
」
と
感
じ
る
人
は
少
な
い

よ
う
に
思
い
ま
す
。
そ
こ
で
こ
の
ホ
エ
ー
を
い
か
に
活
用
す
る
か

が
、
チ
ー
ズ
作
り
の
も
う
ひ
と
つ
の
課
題
な
の
で
す
。
シ
チ
ュ
ー

や
ス
ー
プ
に
そ
の
ま
ま
入
れ
て
も
よ
い
で
す
し
、
ド
リ
ン
ク
や
お

料
理
に
も
使
え
ま
す
。
こ
こ
で
は
私
た
ち
が
チ
ー
ズ
教
室
を
開
催

す
る
中
で
、
考
案
し
、
ご
紹
介
し
て
き
た
メ
ニ
ュ
ー
の
中
か
ら
、

い
く
つ
か
ご
紹
介
し
ま
し
ょ
う
。

チ
ー
ズ
作
り
の
副
産
物
＝
ホ
エ
ー
を
使
お
う
！

作りやすく飲みやすい
ホエー＆甘酒
日本のお米と発酵文化の象徴である米
麹と酪農の副産物ホエーが、グラスの
中で出会いました。作り方はとっても
簡単！　甘酒の甘味とホエーの酸味が
ほどよく混ざり合い、飲みやすいドリン
クです。

《材料／２杯分》
ホエー … コップ１杯分
米麹の甘酒 … コップ１杯分

《作り方》
ホエーと甘酒を半量ずつ混ぜ、グラ
スに注ぐ。

2つの酸味が調和する
ホエー＆イチゴ
スムージー
ホエーとイチゴの酸味が調
和して、さわやかなスムー
ジーに。砂糖を使わない
ので、とてもヘルシーです。

《材料／２杯分》
ホエー … 玉じゃくし４杯分
イチゴ … ６～８粒
氷 … コップ２杯分
ミントの葉 … ２枚

《作り方》
１ホエー、氷、イチゴを全体がほどよく混ざ
るまでミキサーにかける。
2 そのままグラスに注ぎ、ミントの葉を添える。
＊ イチゴの代わりにバナナを使っても、おいしくで
きます。

カード

ホエー

【ホエードリンクアレンジのコツ】
ホエーとフルーツジュースをブレンドしても、お
いしいホエードリンクができます。甘酒は１：１で
混ぜましたが、ジュースとホエーを同量で混ぜ
ると味が薄く感じられるので、ジュースとホエー
を２：１の割合でブレンドしてお試しください。


