サーモンカルパッチョ





[image: ボウルに盛られた料理

自動的に生成された説明]材料（２～３人分）


	新玉ねぎ
	1/2個

	サーモン
	100g

	オリーブオイル
	大さじ1

	塩
	小さじ1/4

	黒こしょう
	適量

	レモン
	1/2個






作り方

1 新玉ねぎを薄切りにし、塩を加えて揉み込む。
2 サーモンを薄切りにする。
3 皿に新玉ねぎを敷き、サーモンを盛る。
4 オリーブオイルを回しかけ、黒こしょうを振る。
5 レモンを搾ってかける。



アドバイス


サーモンは薄く切り、皿に盛る前に冷やしておきます。
[bookmark: _Hlk148951359]
新玉ねぎは薄くスライスして、水にさらすことで辛味が和らぎます。
レモン汁をかける際は、サーモンに直接かけず、皿の端に垂らすようにします。



※カルパッチョは、イタリア発祥の魚介の刺身料理です※
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