
料理人＝「新宿　六」小林秀明料理長
使用食材＝「サルサ925gチューブ」カゴメ（東京都中央区）

と
手
間
か
け
る
料
理
に

こ
だ
わ
る
同
店
に
と
っ

て
、カ
ゴ
メ「
サ
ル
サ
」

は
こ
れ
ま
で
あ
ま
り
使
用
し
て

こ
な
か
っ
た
タ
イ
プ
の
調
味
料

と
い
う
。
小
林
料
理
長
に
よ
る

と
、「
爽
や
か
な
ト
マ
ト
の
味

が
し
っ
か
り
と
し
て
い
て
、
最

後
に
辛
さ
が
来
る
。

な
か
な
か
パ
ン
チ

の
あ
る
辛
さ
で
す

ね
（
笑
）。
う
ち

の
メ
ニ
ュ
ー
に
は

な
い
目
新
し
さ
で
、
興
味
を
持

ち
ま
し
た
」
と
、
期
間
限
定
メ

ニ
ュ
ー
の
開
発
に
取
り
組
ん
だ
。

「
サ
ル
サ
ソ
ー
ス
の
定
番
料

理
を
少
し
ア
レ
ン
ジ
し
た
も
の

と
、
定
番
と
は
か
け
離
れ
た
料

理
の
ま
っ
た
く
異
な
る
２
品
で

展
開
す
る
と
メ
ニ
ュ
ー
が
広
が

る
」
と
小
林
料
理
長
は
見
込
み
、

ま
ず
は
「
サ
ル
サ
と
ア
ボ
カ
ド

の
オ
ー
ブ
ン
焼
き
」
を
考
案
。

砕
い
た
ト
ル
テ
ィ
ー
ヤ
と
ア
ボ

カ
ド
、
白
菜
と
カ
ゴ
メ
「
サ
ル

爽
や
か
な
辛
さ
が
刺
激
的！

　
気
の
利
い
た
創
作
和
食
が
自
慢
の「
新
宿　
六
」で
は
、
同
店
で
は
ち
ょ
っ
と
珍

し
い
タ
イ
プ
の
メ
ニ
ュ
ー
を
５
月
４
日
〜
14
日
の
期
間
限
定
で
展
開
す
る
。新
メ

ニ
ュ
ー
の
味
を
支
え
て
い
る
の
が
、
カ
ゴ
メ「
サ
ル
サ
」。同
店
に
と
っ
て
サ
ル
サ

の
調
味
料
を
使
う
の
は
初
め
て
で
、「
料
理
の
バ
リ
エ
ー
シ
ョ
ン
が
広
が
っ
て
面

白
い
」（
小
林
秀
明
料
理
長
）と
、メ
ニ
ュ
ー
開
発
に
意
欲
的
だ
。

サ
」
を
混
ぜ
合
わ
せ
、
チ
ー
ズ

を
の
せ
、
オ
ー
ブ
ン
で
焼
い
た

一
品
だ
。“
サ
ル
サ
＋
ト
ル
テ

ィ
ー
ヤ
”
と
い
う
定
番
の
組
み

合
わ
せ
だ
が
、
サ
ル
サ
を
ソ
ー

ス
に
見
立
て
、
砕
い
た
ト
ル
テ

ィ
ー
ヤ
と
他
の
具
材
を
混
ぜ
合

わ
せ
た
こ
の
調
理
活
用
は
独
創

性
が
光
る
。
ト
ル
テ
ィ
ー
ヤ
に

サ
ル
サ
を
添
え
る
お
な
じ
み
の

提
供
と
比
べ
て
一
品
料
理
と
し

て
の
存
在
感
が
あ
り
、
時
間
が

経
つ
と
ト
ル
テ
ィ
ー
ヤ
に
サ
ル

サ
ソ
ー
ス
が
染
み
、
食
感
が
変

化
す
る
の
も
ユ
ニ
ー
ク
だ
。

も
う
一
品
は
、
冷
奴
を
ア
レ

ン
ジ
し
た
「
サ
ル
サ
奴
」。
カ

ゴ
メ
「
サ
ル
サ
」
に
甜
麺
醤
、

芝
麻
醤
な
ど
を
混
ぜ
て
調
味
し

た
ソ
ー
ス
を
木
綿
豆
腐
に
か
け
、

玉
ネ
ギ
、
水
菜
を
の
せ
た
、
こ

ち
ら
も
他
店
で
は
見
か
け
な
い

ア
イ
デ
ア
冷
奴
で
あ
る
。「
適

度
な
具
材
感
が
あ
り
な
が
ら
も

さ
ら
さ
ら
し
た
ソ
ー
ス
な
の
で
、

汎
用
性
が
高
い
。
サ
ル
サ
を
ベ

ー
ス
に
し
て
、
味
わ
い
に
一
工

夫
加
え
て
も
面
白
い
」（
小
林
料

理
長
）
と
考
え
た
か
ら
だ
そ
う
。

こ
れ
か
ら
夏
に
向
け
て
、
激
辛

メ
ニ
ュ
ー
は
ニ
ー
ズ
が
高
ま
る
。

ス
パ
イ
シ
ー
な
辛
さ
の
サ
ル
サ

を
ア
ジ
ア
ン
風
に
仕
上
げ
た
冷

奴
は
オ
リ
ジ
ナ
リ
テ
ィ
ー
が
あ

り
、
人
気
を
呼
び
そ
う
だ
。

カ
ゴ
メ
「
サ
ル
サ
」
は
、
従

来
の
サ
ル
サ
ソ
ー
ス
と
し
て
の

使
い
方
は
も
ち
ろ
ん
、
調
味
の

ベ
ー
ス
と
し
て
ア
レ
ン
ジ
を
加

え
て
も
魅
力
が
生
き
る
。「
温

か
い
料
理
に
も
冷
た
い
料
理
に

も
使
え
る
の
で
、
活
用
の
幅
が

広
い
で
す
よ
。
火
を
使
わ
ず
そ

の
ま
ま
使
え
る
の
で
、
人
手
が

足
り
な
い
と
き
な
ど
は
さ
っ
と

か
け
て
時
短
の
お
通
し
メ
ニ
ュ

ー
に
し
た
り
、
ち
ょ
っ
と
手
の

込
ん
だ
創
作
料
理
の
調
味
の
ベ

ー
ス
に
も
で
き
る
。
ト
マ
ト
感

が
強
い
ピ
リ
辛
味
な
の
で
、
例

え
ば
チ
キ
ン
ラ
イ
ス
な
ど
に
し

て
も
面
白
い
で
す
ね
」
と
、
小

林
料
理
長
も
ア
イ
デ
ア
が
広
が

っ
て
い
る
様
子
だ
。

砂糖を少量加えた「サルサ」とトルティーヤ、ざく切
りにした白菜、アボカドを混ぜ合わせてチーズと卵を
のせ、オーブンで5～6分ほど焼く。白菜の食感がサル
サの味と見事にマッチ！

サルサとアボカドのオーブン焼き　
ラザニア風　980円（税込み）

「サルサ」に甜麺醤、芝
麻醤、ごまペースト、
ごま油、ニンニク、シ
ョウガを混ぜたアレン
ジ冷奴。木綿豆腐にか
けたことで豆腐に味が
よく絡み、どこかアジ
アン風に仕上がってい
るのも秀逸

サルサ奴
580円（税込み）

「サルサ」と具材を混ぜ合わせてオーブンで焼
く手法は、さまざまな料理に応用できそうだ

見た目はラザニアそのものだが、味わいはメ
キシコ料理風という意外性も面白い

ひ

トマト、ピーマン、玉ネギ、ハラ
ペーニョなどの固型野菜がたっ
ぷり入ったソース。唐辛子の辛味
が利いたホットな味わいで、そ
のまま料理にかけたり和えるだけ
で、スパイシーな一皿に仕上がる。
／規格＝925g

ひと手間かけるアレンジにこだわり、丁
寧に作り上げる創作和食が自慢。お酒に
合う数々の料理はおいしいアイデアが
満載で評判が高い

小林秀明
料理長

所在地＝�東京都新宿区新宿6-4-2�
コスモス新宿18�

トマト感が爽やかな
スパイシーソース

サルサ925g
チューブ

新宿  六

カゴメ


