シャインマスカットのヴィネグレットソースで食べる季節の野菜のサラダ
【材料】
シャインマスカットのヴィネグレットソース
食べるぶどうジュース シャインマスカット 1/2本
白ワインビネガー　　　　　　　　　　小さじ２
マスタード　　　　　　　　　　　　　小さじ２
塩　　　　　　　　　　　　　　　　　小さじ1/2

胡椒　　　　　　　　　　　　　　　　少々
オリーブオイル　　　　　　　　　　　大さじ4
サラダ
鶏むね肉　　　　　　　　　　　　　　1/2枚
(塩小さじ1/4、胡椒少々、白ワイン50cc)

茹で卵　　　　　　　　　　　　　　　1個

レタス　　　　　　　　　　　　　　　4枚
アボカド　　　　　　　　　　　　　　1/2個
ソラマメ　　　　　　　　　　　　　　10粒
ヤングコーン　　　　　　　　　　　　4本
ミニトマト　　　　　　　　　　　　　4個
ラディッシュ　　　　　　　　　　　　4個
ブロッコリースプラウト　　　　　　　少々
(野菜は季節によってお好みでセレクトしてください)

【作り方】
1、 ヴィネグレットソースはすべての材料をよく混ぜる。
2、 レタスは水につけてシャキッとさせる。
3、 鶏むね肉は、塩、胡椒をし、フライパンに油少々(材料記載外)をひいて皮の方から　　　　　
焼く。焼色がついたら上下を返して弱火にし、白ワインを加えて蓋をして8分～10分蒸し焼きにし、冷めたら1㎝角に切る。
4、 ソラマメは茹でて薄皮をむく。ヤングコーンは茹でて1㎝角に切る。茹で卵も細　　　　　　　　　　かく切る。
5、 ミニトマト、ラディッシュは半分、または1/４に切る。ブロッコリースプラウトは根元を切り落とす。
6、 器にレタスの水気を切って敷き、３～５を並べて、ブロッコリースプラウトを飾る。
7、 ソースを添えて出来上がり。
マスカット・ベーリーAのマフィン

【材料】
食べるぶどうジュース マスカット・ベーリーA　1本弱 (少し残す)
薄力粉　　      　　100g

ベーキングパウダー　５ｇ
バター　　　　　　　１００ｇ

砂糖　　　　　　　　５０ｇ
卵　　　　　　　　　1個
くるみ　　　　　　　５０ｇ

【作り方】
1、 薄力粉とベーキングパウダーは合わせてふるい、バターは室温にもどしておく。
2、 クルミはフライパンでから煎りし、細かく刻む。
3、 ボウルにバターを入れて柔らかくなるまで混ぜ、砂糖を加えて白っぽくなるまで　混ぜる。
4、 ３に、溶いた卵を3回に分けて加え、粉も加えてさっくり混ぜる。
5、 「食べるぶどうジュース マスカット・ベーリーA」、くるみを入れて混ぜ、カップに入れる。
6、 １７０℃に熱したオーブンに入れ20分ほど焼く。竹串をさして何もついてこなければ焼き上がり。
7、 少し残しておいた「食べるぶどうジュース マスカット・ベーリーA」をかけてお召し上がりください。
