
 

 

 

 

  

オイル漬けしたちりめんの『やわらかさ』と『コク』を生かした、

簡単に作れる料理をレシピ集にしてみました。 

オイルちりめん

簡単レシピ 

🍂黒コショウバジル味編     

🍊柚子胡椒味編 

 水永水産 HP    FB 

 



 

 

オイルちりめん簡単レシピ🍂黒コショウバジル味編 

カナッペ 

準備するもの：フランスパン、オイルちりめん黒コショウバジル味のみ☆ 

➀フランスパンを食べやすい厚さにカット。 

➁➀をフライパンやトースターで少しこんがりさせます。 

➂あとはお好みの量のオイルちりめん黒コショウバジル味を乗っけたら 1品完成！ 

☆ワインとの相性抜群！お子様のおやつにも♪ 

 

オイルちりめんキャベツパスタ 

準備するもの：パスタ麺、キャベツ、ガーリック、鷹の爪、大葉、きざみのり、オイルちりめん黒コショウバジル味(1人分当たり 1/2缶)☆ 

➀パスタは 0.6ⅿがおススメ。まず茹でます。 

➁フライパンにスライスしたガーリックと鷹の爪をオイルちりめんの綿実油で炒めます。 

➂良い香りがしてきたら切ったキャベツをさっと炒める。 

④茹で上がったパスタ麺をお湯を切らずに➁のフライパンに投入。 

⑤あとはさっと絡めて、大葉、刻みのり、オイルちりめん黒コショウバジル味をトッピング！ 

☆釜揚げしらすを乗っけるとさらに大満足！ 

☆お好みで粉チーズを♫ 

讃岐屋料理人直伝！究極の和伊折衷 TKG※讃岐屋とは、みずなが水産が直営する高鍋温泉めいりんの湯にあるお食

事処 

準備するもの：あったかごはん、大葉、鰹節、ごま、生卵、刻みのり、しょうゆ、オイルちりめん黒コショウバジル味(1人分当たり 1/2缶)

☆ 

➀あったかい白ご飯を器に盛ります。 

➁お好みの量でごま、鰹節、大葉、生卵、刻みのり、 

オイルちりめん黒コショウバジル味を乗せ、めんつゆ又はしょうゆをかけたら出来上がり♪ 

☆釜揚げしらすをさらに乗っけるとおいしさ 2倍！ 

 

 

 



 

 

ちりめんスクランブルエッグ 

準備するもの：生卵、オイルちりめん黒コショウバジル味☆ 

➀まずフライパンに油をひき、温めます。 

➁溶いた卵にオイルちりめん黒コショウバジル味を投入！ 

➂温まったフライパンに流し込んで炒めたら完成。 

☆きれいにほぐしたスクランブルエッグを作るときは菜箸を 4本使うのがコツです♪ 

☆サンドイッチの具にしてお弁当にも。 

ちりめんガレット 

準備するもの：じゃがいも中以上 2個、片栗粉、塩、ブラックペッパー、ナツメグ、オリーブオイル、バター、オイルちりめん黒コショウバジル

味☆ 

➀じゃがいもを 3～4mm に千切り。※水にさらさないで！ 

➁➀のじゃがいもに片栗粉大さじ 1.5、塩・ブラックペッパー適量、ナツメグ少々、 

オイルちりめん黒コショウバジル味を入れてよく混ぜる。 

➂フライパンにオリーブオイルをしいて押さえつけながら焼く。 

④火が通ったらバター大さじ 1/2 を投入し、こんがり焼けたら完成！ 

ちりめんチヂミ 

準備するもの：小麦粉 280ℊ、片栗粉小さじ２、塩少々、水 400ml、生卵、ダシダ(韓国牛だし調味料)なければ中華味の素、ニラ、

にんじん、オイルちりめん黒コショウバジル味☆ 

➀ボウルに全材料全て入れて混ぜる。※和風だしは絶対使用しないでください T T 

➁フライパンやホットプレートにサラダ油を多めにひき、揚焼きのようなイメージです。 

☆お好みでイカやコーン、チーズもとっても合いますよ♪ 

➂たれは醤油大さじ 3、ごま油大さじ１、唐辛子粉小さじ１、すりごまを混ぜたら完成 

ちりめんバケットピザ 

準備するもの：バケット、トマト、玉ねぎなどお好みの野菜、とろけるチーズまたは 

粉チーズ、オイルちりめん黒コショウバジル味☆ 

➀バケットを好みの厚さにカット。 

➁カットしたバケットの上に具材を乗っけてオーブントースターまたはオーブンで焼くだけ。 



 

 

オイルちりめん簡単レシピ🍊柚子胡椒味編 
 

 

ゆずちりめんサラダ 

準備するもの：お好みの野菜、ハム、のり、オイルちりめんゆず味☆ 

➀お好みの野菜とハム、のりを盛り付ける。 

➁オイルちりめんゆず味を乗っけたら完成！超簡単♪ 

☆海藻に変えて海藻サラダにしても合います♪ 

☆オイルちりめん黒コショウバジル味でも合います♫ 

 

ちりめんおにぎり 

準備するもの：あったかいごはん、塩少々、オイルちりめんゆず味☆ 

➀あったかいごはんに少量の塩とゆずちりめんを混ぜるだけの簡単レシピ。 

☆食欲のなくなるこれからの季節、ゆずがさっぱり効いてて食べやすい１品に♪ 

☆もちろん！黒コショウバジル味でもおいしい！ 

 

 

讃岐屋料理人直伝！ご褒美ゆずちりめん冷製パスタ 

準備するもの：パスタ麺、めんつゆ、大葉、プチトマト、オイルちりめんゆず味(1人分当たり 1/2缶)☆ 

➀まず麺を茹でます。 

➁その間にソースを作ろう！ 

➂めんつゆ、オイルちりめんゆず味の缶の中の綿実油、 

プチトマトをカットしたものを混ぜるだけでソースは完成！ 

④茹で上がった麺を氷水にさらし、完成したソースを絡め、大葉を乗せたら出来上がり。 

☆プチトマトの代わりに、梅肉にしてもイケますよ。これからの季節にぴったり！ 

 

 

 

 

 



 

 

ゆずちりめん和えそうめん 

準備するもの：そうめん、新玉ねぎ(時期が過ぎたらカイワレ)、大葉、オイルちりめんゆず味☆ 

➀そうめんを湯がきます。 

➁湯がきあがったら、冷水で〆る。 

➂〆たそうめんに具材を入れ絡めるだけ♪ 

 

おつまみ冷奴 

準備するもの：絹ごし豆腐、オイルちりめんゆず味☆ 

➀食べやすい大きさに豆腐をカット。 

➁オイルちりめんゆず味を乗っけるだけの超簡単おつまみが完成します。 

☆焼酎にも日本酒にも合う合う♪ 

 

ゆずちりめんカルパッチョ 

準備するもの：お好みの生魚、お好みの野菜、ガーリック、オイルちりめんゆず味☆ 

➀お好みのお野菜をお皿に散りばめ、お好みの生魚を乗せます。 

➁ガーリックはダイス型に切ったものをサクサクするまで揚げます。 

※焦げやすいので低温でじっくり揚げてね。 

➂最後にオイルちりめんゆず味と揚げたガーリックをかけたら完成♪ 

 

ヘルシー厚揚げゆずちりめん仕立て 

準備するもの：厚揚げ、ねぎ、大根おろし、かつおぶし、ポン酢、オイルちりめんゆず味☆ 

➀厚揚げをフライパンまたはオーブントースターで表面がパリッとするまで焼きます。 

➁焼けたら一口サイズにカット。 

➂大根おろし、かつおぶし、オイルちりめんゆず味、ねぎを乗せてポン酢をサッとかける。 

☆ボリューム満点！子どもさんの健康を考えたおやつにもなります♫ 

 

ご購入はこちらから⇒http://www.maruboshi.jp/shop/ 

http://www.maruboshi.jp/shop/

