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持ち寄りパーティーには
メリットがいっぱい！

「ひとり1品ずつ持ち寄ってうちでパーティーしない？」
友だちに誘われてうれしい反面、

「えっ !?　どうしよう。何を作ったらいいの？」
なんて悩んだことはありませんか？

実は私も同じような経験をしたひとりです。
そんな私がこの本でたくさんの持ち寄りレシピを
みなさんにご紹介できたのには理由があります。
それは、〝持ち寄りパーティーにはメリットがいっぱい！〞
ということに気づいたからです。

では、そのメリットとは……
みんなで持ち寄ればいろいろなお料理が食べられること。
おうちでくつろぎながら楽しめること。
安心・安全・リーズナブルなこと。
そしてなにより、手作りのお料理でみんなをおいしい笑顔にできること。

そうは言っても、手間や時間をかけ過ぎたり、
特別な食材にこだわり過ぎたりすると気が重くなってしまいますよね。
そこでこの本では、はじめての方や忙しい方でも簡単においしく作れる工夫や、
持ち寄りパーティーをよりいっそう楽しくする魔法をたくさん詰め込みました。
もちろん、普段のごはんやお弁当などパーティー以外にも大活躍する
自慢のメニューが盛りだくさんです。

さあ、これからは自信をもって！　
自分からみんなに声をかけて素敵なパーティーを開いてみませんか？

大石亜子

こ の 本 の 使 い 方

＊ 1カップ＝200ml、大さじ1＝15ml、小さじ1＝5ml、米1合＝180mlで計量しています。

＊ オーブンレンジ、電子レンジの加熱時間は600Wを使用した場合の目安です。メーカーや機

種などによって加熱時間が異なりますので、様子を見ながら調節してください。

＊ 調味料類は特に指定がないものについては、しょうゆは「濃口しょうゆ」を、砂糖は「きび砂

糖」を使用しています。こしょうは白こしょう、黒こしょうをお好みで使用してください。オリー

ブオイルは加熱するもの以外はすべてエクストラバージンオリーブオイルを使っています。

＊ レシピの分量は、多くは４人分を目安にしてありますが、参加人数によって調整してください。

＊ 持ち運びの際は料理を冷ましてから容器に詰めて持っていきましょう。気温が高いときは鮮度

を保つために、保冷剤などを活用すると良いでしょう。
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c o l umn

1

レシピ決め 持っていくときの容器選び

保温・保冷方法

持ち寄りするときに覚えておきたいあれこれ
時間が経ってもおいしいのが持ち寄りの料理。集まる場所に合わせて容器を選ぶ、
持ち運びするときに料理がくずれてしまわないように気をつけるなど、
ちょっとしたポイントを押さえておくと失敗もなく、楽しく持ち寄り会ができます。

集まるメンバーが分かっている持ち寄り会なら、メイン、
おかず、デザートなど、あらかじめ作る担当を決めてお
けば、料理が重なることもありません。
また、何を作ろうかと迷ったときは、参加メンバーの顔
を思い浮かべてみてください。友人同士や子供のいる集
まりなど、その会のテーマにレシピを決めるヒントがあ
るはずです。
冷めてもおいしい料理はもちろん、キッチンを使える場
所なら、最後の仕上げをその場で行なうなど、温かい料
理が加わるとなお良いでしょう。
人数やメンバーが流動的なパーティーの場合は、定番メ
ニューにひと工夫するレシピがおすすめです。から揚げ
の味付けやピザのトッピングをアレンジすると、誰にで
もよろこばれますし、いつもとはちょっぴり違う要素が
あると特別っぽくも感じられて楽しいものです。人数が
分からなければ、キッシュのようにその場で切り分けら
れるものや、ミートボールのようにたくさん作れるもの
など、臨機応変に対応できるレシピだと安心です。

水分が多いものはしっかりとふたの閉まる容器に入れ
るのが大前提。そのまま出せるようなホウロウやガラ
スなど、おしゃれに見えるものに入れるとさらに良い
でしょう。また、容器を持ち帰らなくてもいいように
紙やプラスチックなど、使い捨てできるものを活用す
るのも便利です。タレやドレッシングを絡めると水分
が出てしまうような料理は、別々に持っていき、食べ
る直前にかけましょう。食べるときまで、おいしさを
キープする工夫が大切です。

冷やす必要のあるものはきちんと冷やすこと。ちょっ
との移動時間でも手を抜かずにクーラーバッグなどを
利用しましょう。特に生ものを使った料理の場合は
しっかりと保冷剤を当てて冷たさをキープしてくださ
い。温かいものはきちんと冷ましてから容器に入れる
か、スープや煮物のように水滴で料理に変化がないも
のなら温かいまま保温バッグへ入れて持って行くのも
良いでしょう。保温も保冷も便利なグッズがたくさん
あるので、上手に活用しましょう。

バンド付きでケースに直接つけるタイプや、
ケーキを購入したときなどに入っている保
冷剤を再利用するなど、あらかじめ常備し
ておくといざというときに便利です。

保冷剤
冷たい料理は保冷剤と一緒に、温かい料理は
容器ごと入れれば、ある程度は温度をキープ
できます。雑誌の付録やショップオリジナル
など、かわいいデザインも多いので注目です。

保温・保冷バッグ

1 2

3
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h a p t e r 1
持 ち 寄 り 会 m e n u

hh

よろこんでくれる顔を思い浮かべて、

おいしい料理をこしらえて、

さぁ、持ち寄り会へ出かけましょう。

おいしい料理と楽しい会話が待っています。素敵な時間を！
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持ち寄り会 m e n u

c h a p t e r  1

m e n u

s a l a d

ゆで野菜のイタリアンドレッシング   p .10

p a s t a

明太パセリのショートパスタ   p .12

d e s s e r t

チェリーのクラフティ   p .13

m a i n

ヘルシームサカ   p .11

s o u p

豆乳ビシソワーズ   p .13

d e l i

スモークサーモンと玉ねぎの
ハニーレモンマリネ   p .10

テーブルを囲むだけでわいわいと

盛り上がれるのが女子会の良さ。

野菜をたっぷりと使い、彩りも意識して

鮮やかに仕上げた料理は、

欲張りな女性たちも大満足のメニュー。

会話と共に楽しむ料理が

さらに素敵な時間にしてくれます。
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