
タ
イ
料
理
が
恋
し
く
な
る
こ
の

季
節
、ぜ
ひ
試
し
て
い
た
だ
き

た
い
の
が
ス
パ
イ
シ
ー
な
料
理
と
の
相

性
も
い
い
タ
イ
の
ビ
ー
ル
で
す
。年
間

を
通
し
て
気
温
と
湿
度
の
高
い
タ
イ
で

作
ら
れ
て
い
る
だ
け
に
、夏
に
飲
む
と

さ
ら
に
お
い
し
く
感
じ
ら
れ
る
、と
の

声
も
あ
る
ほ
ど
。今
回
は
そ
ん
な
タ
イ

ビ
ー
ル
の
魅
力
に
迫
り
ま
す
。

　

夜
、タ
イ
の
屋
台
を
の
ぞ
い
て
み
る

と
、必
ず
セ
ッ
ト
で
並
ん
で
い
る
の
が

ビ
ー
ル
瓶
と
氷
入
れ
。日
本
で
は
考
え

ら
れ
な
い
こ
と
で
す
が
、気
温
が
高
く

ビ
ー
ル
が
す
ぐ
に
ぬ
る
く
な
っ
て
し
ま

う
タ
イ
で
は
氷
を
入
れ
て
飲
む
の
が

定
番
ス
タ
イ
ル
。う
だ
る
よ
う
な
暑
さ

の
な
か
、口
か
ら
火
が
吹
き
出
す
ほ
ど

の
辛
い
料
理
で
ほ
て
っ
た
の
ど
に

キ
ュ
ー
ッ
と
流
し
込
む
氷
入
り
ビ
ー
ル

の
お
い
し
さ
は
、ま
さ
に
格
別
で
す
。　

　

現
地
で
よ
く
飲
ま
れ
て
い
る
の
は
、

シ
ン
ハ
ー
、リ
オ
、チ
ャ
ー
ン
の
３
種
類
。

ビ
ー
ル
好
き
の
タ
イ
人
に
取
材
し
た
と

こ
ろ
、味
わ
い
深
い
プ
レ
ミ
ア
ム
ビ
ー
ル
、

シ
ンハ
ー
は
富
裕
層
、す
っ
き
り
と
し
た

味
わ
い
の
リ
オ
は
都
市
部
の
中
間
層
、

ア
ル
コ
ー
ル
度
数
が
も
っ
と
も
高
い

チ
ャ
ー
ン
は
労
働
者
階
級
と
、フ
ァ
ン
層

が
はっ
き
り
分
か
れ
て
い
る
そ
う
。

　

日
本
で
飲
む
タ
イ
ビ
ー
ル
と
い
え

ば
、や
っ
ぱ
り
シ
ン
ハ
ー
！　
1
9
3
3

年
、タ
イ
初
の
ビ
ー
ル
と
し
て
ド
イ
ツ
の

醸
造
技
術
を
用
い
生
ま
れ
た
シ
ンハ
ー

は
、タ
イ
王
室
か
ら
プ
レ
ミ
ア
ム
品
の

証
で
あ
る
ガ
ル
ー
ダ
の
紋
章
を
印
す
こ

と
を
許
さ
れ
た
唯
一の
ビ
ー
ル
。日
本
に

は
上
陸
30
周
年
、今
や
世
界
50
カ
国

以
上
に
輸
出
さ
れ
、グ
ロ
ー
バ
ル
ブ
ラ
ン

ド
と
し
て
の
地
位
を
確
立
し
ま
し
た
。

　

昨
今
で
は
タ
イ
料
理
店
の
ほ
か
野

外
フ
ェ
ス
や
フ
ァ
ッ
シ
ョ
ン
イ
ベ
ン
ト
な

ど
で
も
飲
ま
れ
て
お
り
、男
性
は
も
ち

ろ
ん
ビ
ー
ル
女
子
た
ち
か
ら
の
支
持
率

も
急
上
昇
。ヨ
ー
ロッ
パ
の
高
品
質
モ
ル

ト
の
み
を
使
用
す
る
な
ど
、厳
選
素
材

と
確
か
な
技
術
か
ら
生
ま
れ
る
そ
の

味
は
、日
本
で
も
多
く
の
ビ
ー
ル
フ
ァ
ン

を
魅
了
し
て
い
ま
す
。

タ
イ
ビ
ー
ル
　
タ
イ
料
理
で

夏
が
も
っ
と
楽
し
く
な
る
！

祝
・
日
本
上
陸
30
周
年
！

タ
イ
と
い
え
ば
シ
ンハ
ー

氷
入
り
の
グ
ラ
ス
で
乾
杯
！

そ
れ
が
タ
イ
式
の
楽
し
み
方

より良い誌面にするために、
弊誌へのご意見やご感想を
募集しています。ご応募いた
だいた方の中から、毎月抽
選で10名様に「タイの台所  
パクチードレッシング」を1本
プレゼント。お名前と年齢を
明記の上、下記メールアドレ
スまでお寄せください。当選された方には
メールにてご連絡いたしますので、賞品送
付先のご住所とお電話番号をお知らせくだ
さい。応募期間は2015年12月末日まで。
promote@allied-thai.co.jp

各種イベントでも飲める 
シンハービール

豊かな香りと爽やかでスパイ
シーな味わいが特徴。世界中
から厳選された素材から生まれ
る、澄んだ黄金色のビール。

アルコール度数が5.8％と、３
銘柄のなかではもっとも強い。
重みを感じる味わいで、氷入り
で飲むのに最適。

シンハーと同じ会社の別銘柄。
苦味が少なく、現地ではOLなど
にも人気。現在タイ国内シェア
No.1の注目銘柄。

かつて国内ではタイ料理店のみで販売されていたシン
ハーですが、今では音楽をはじめとするさまざまなイベント
で引っ張りだこの人気に。スーパーやネット販売でも買え
るので、タイ料理を食べる際は自宅でもぜひ！

「タイの台所 パクチーチリ
ドレッシング」好評発売中！

大人気「タイの台所 パクチードレッシング」に、ぴりりとホットなチリタイプが
新登場！ 「Mart 8月号」など、メディアにもさっそく取り上げられるなど話題上
昇中です。しっかりとした辛さとクリーミーな味わい、パクチーの香りが絶妙。
楽天・タイの台所オンラインショップでも販売中なのでぜひお試しください。

暑いバンコクでは、氷を入れ
て飲むのが当たり前！ ハーブ
やスパイスの効いたタイ料
理とも不思議と合います。

暑いから旨
い！　

タイビール
を

飲もう

暑いから旨
い！　

タイビール
を

飲もう

http://item.rakuten.co.jp/tainodaidokoro/pakuchi0616/

NE
WS
! 

http://allied-thai.co.jp/column

みんな大好き！ 
シンハーのヒミツをwebで公開中
みんな大好き！ 
シンハーのヒミツをwebで公開中

シンハー
1.

チャーン
2.

リオ
3.

シンハー
1.

チャーン
2.

リオ
3.

ご意見・
ご感想を
大募集！

大人気！大人気！
毎月

様に！！
１０名

パクチリ
と

パクドレ
のセット

で

ぜひ！



パクチーチリドレッシングをソース仕立てにして添えた、タイ風の香り揚
げです。ごはんはもちろん、お酒にもよく合う美味しさですよ。

日本タイ料理研究界のパイオニア。
バンコク宮廷料理レストラン「ブサ
ラカム」のチーフシェフ、ブンチュー
氏に15年にわたり師事。現在もタイ
の料理教育の名門・スワンドゥシッ
ト大学に年に２回通い、造詣を深め
る。著書に『簡単なのに本格派！　
はじめてのタイ料理』『きょうのごは
んはタイ料理』ほか多数。タイ料理
教室「アマラーズ・キッチン」主宰。氏家アマラー昭子

下味をつけた鶏胸肉に片栗粉をまぶし、
180℃の揚げ油でカラッと揚げる。皿に盛
り、パクチーチリソースを添えて提供する。
生のパクチーを飾ってもよい。

3

パクチーチリドレッシングとマヨネーズ
を混ぜ合わせて、ソースを作っておく。
好みで刻んだパクチーを加えてもOK。

1

鶏胸肉を厚さ7～8mm、幅1.5ｃｍ程度に
スライスする。ボウルに移し、スリースパイ
スと上白糖、ナンプラーを加えて揉み込み、
下味をしっかりとつける。
Point：上白糖を加えることで、鶏胸肉がやわらかくなる。 

2

作り方材料【2人前】
「タイの台所 パクチーチリドレッシング」…大さじ4
マヨネーズ………………大さじ1
鶏胸肉…………………………1枚
スリースパイス＊…………小さじ1
上白糖……………………1つまみ
ナンプラー…………………大さじ1
片栗粉………………………適量
揚げ油………………………適量

アマラー先生の
タイ料理レッスン

ベーシックメニューから
日本の食材を使ったオリジナルまで。

簡単なのにおいしい
タイ料理レシピ。

「簡単なのに本格派！
はじめてのタイ料理」

講談社 刊

「きょうのごはんは
タイ料理」
NHK出版 刊

鶏胸肉の香り揚げ パクチーチリソース

in JAPANVOL.9

タ
イ
好
き
が
通
う
タ
イ
レ
ス
ト
ラ
ン
ガ
イ
ド

タ
イ
を
よ
く
知
る
人
々
に
愛
さ
れ
る
、お
い
し
い
タ
イ
料
理
レ
ス
ト
ラ
ン
を
厳
選
。

月
替
わ
り
で
、日
本
と
タ
イ
か
ら
一
軒
ず
つ
ご
紹
介
し
ま
す
。

シンハードラフトが
飲める店

 

タ
イ
語
を
専
攻
し
て
い
た
学

生
時
代
か
ら
、20
年
以
上
に
わ

た
り
タ
イ
料
理
店
で
経
験
を

積
ん
だ
と
い
う
、タ
イ
を
愛
す

る
オ
ー
ナ
ー
が
営
む
店
。シ
ェ

フ
は
バ
ン
コ
ク
の
高
級
ホ
テ
ル

『
シ
ェ
ラ
ト
ン 

グ
ラ
ン
デ 

ス
ク

ン
ビ
ッ
ト
』出
身
で
、ハ
ー
ブ
や

ス
パ
イ
ス
を
ふ
ん
だ
ん
に
使

い
、ペ
ー
ス
ト
か
ら
手
作
り
に

こ
だ
わ
っ
た
香
り
豊
か
な
タ
イ

料
理
を
い
た
だ
け
ま
す
。

　

グ
ル
メ
が
集
ま
る
神
楽
坂

で
人
気
を
集
め
て
い
る
だ
け

に
、ど
の
料
理
も
味
わ
い
は
折

り
紙
付
き
。な
め
ら
か
な
泡
と

優
し
い
の
ど
ご
し
が
ク
セ
に
な

る
樽
出
し
の
シ
ン
ハ
ー
ド
ラ
フ

ト
の
ほ
か
、イ
タ
リ
ア
の
ワ
イ
ン

も
豊
富
に
揃
っ
て
い
て
、お
酒

に
こ
だ
わ
る
方
に
最
適
。ヒ
ミ

ツ
に
し
て
お
き
た
い
、隠
れ
家

の
よ
う
な
一
軒
で
す
。

神
楽
坂

数々のスパイスをブレンドして作るスープは、
現地の名店にも負けない味わい深さ。ピリッ
とスパイシーで止まらない！

カオソーイ
（北部のカレーらーめん）
970円

カオソーイ
（北部のカレーらーめん）
970円

シンハー
ドラフト （S） 
670円

シンハー
ドラフト （S） 
670円

住: 東京都新宿区天神町3-5
電: 03 6280 8989
営: 11:30～15:00（14:30LO）、
　 17:30～23:30 （22:30LO）、
　 日・祝～22:30（21:30LO）
休：月曜
交: 地下鉄神楽坂駅より徒歩約3分

右：レッドカレーチャーハン 980円。辛さのな
かに、シーフードの旨みや甘みも感じられる隠
れた名品！　日替わりメニュー。左：寛げるお
しゃれなラウンジ風の店内。

調理時間

15分

ガイトート・パクチー・チリ
「タイの台所 パクチーチ
リドレッシング」。揚げ物
とも相性抜群。マヨネー
ズを加えると辛みが穏や
かになり、よりコク深く。

＊にんにく（大・3かけ）、パクチー
の根（みじん切り・大さじ1）、黒こ
しょう（粒・大さじ1/2）をすり鉢な
どですり潰してペーストにしたも
の。ラップをして冷凍保存も可。

この新聞は各商品に封入してお届けしているため発行日と配布時期が多少ずれ込む場合がございます。また、号数を指定してお届けすることが出来ませんので予めご了承ください。
発行：  株式会社アライドコーポレーション 〒225-0011  横浜市青葉区あざみ野1-4-3  三橋ビル5F

構成／文
タイ料理ライター 白石路以

ハヌマーンズ 
ナイン

パ パ ッ と
満足レシピ

パクチー革命！
大豆とひよこ豆と
トマトの

パクチーマリネ

調理時間 10分

お豆とパクチードレッシングを和え
たヘルシーメニュー。もちろんミッ
クスビーンズの水煮で作っても
OK。マスタードが好アクセント。

①パクチードレッシングとマスタードを
混ぜ合わせておく。
②トマトは角切りに、パクチーは粗い
みじん切りにする。
③ボウルに大豆とひよこ豆、❷のトマ
トとパクチーを入れ、マスタードと合わせ
たパクチードレッシングを加えてよく和え
る。皿に盛り、好みで黒こしょうを挽く。

材
料
2
人
前

作
り
方

「タイの台所 パクチードレッシング」………大さじ3
マスタード……………………………小さじ1 1/2
トマト…………………………………………50g
パクチー……………………………………30g
大豆（水煮）…………………………………100g
ひよこ豆（水煮）……………………………100g
黒こしょう……………………………………適量

パクチーが
香る「タイの
台所 パクチードレッシ
ング」。タイの香りを、
手軽に色々な料理に。

今回の
注目！！
今回の
注目！！


