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クセになる旨さ。辛さの中に玉ねぎの甘みが広がります。





うまい！


にんにく


ドレッシング





（大阪市）　野田トモ子


にんにく（3カケ）、玉ねぎ（1玉）、醤油（60cc）酢（50cc）砂糖（大さじ1）、黒胡麻（大さじ1杯）サラダ油（100cc）ごま油（30cc）


内容量：500ml





保存方法直射日光・高温多湿はお避け


ください。賞味期限：冷蔵庫3ヶ月





私が作りました！
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