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ディーン & デルーカがお届けする春のサンドウィッチ。店舗でも、ご自宅でもどうぞ。

　「サンドウィッチに合うおいしいパンを作りたい。ディーン & デルーカが自家製パンを
始めたきっかけは、食材と組み合わせるため」と語るのは、八重洲店シェフの酒井杏子さん。
パンが主張しすぎても駄目。硬すぎたり柔らかすぎてもいけない。試行錯誤を重ね、北海道
産の準強力粉「タイプ ER」と「ユタ リアルソルト コーシャー」（650円 / 100g）をベーカ
リーの定番商品、バゲットやカンパーニュに使うことにした。「餅を焼いたときのような香
りともっちりとした弾力、岩塩の塩気を感じることができる」とシェフ納得の食事パンが
できあがった。
　「家でサンドウィッチを作るなら、チャパタがおすすめ。水分量が多いので、クラフトは
しっかり、クラムはしっとりしてるんです。上級者っぽいイメージのあるカンパーニュも、
バターとマスタードを塗り、パルメザンチーズをかけてトーストするだけで朝ごはんに
ぴったりです」。パンを選ぶ楽しみだけでなく、食材と組み合わせる楽しみも感じられる。
それが、ディーン & デルーカの「食事のためのパン」。そしてこの春にも、ディーン & デ
ルーカのベーカリーには色とりどりのパンが店頭に並ぶ。瓶詰めとして販売しているミル
クジャムを使い、旬のイチゴ・コンポートに合わせたブリオッシュなど、甘いパンもおす
すめしている。

もっとおいしいサンドウィッチパンを！
無限に広がる「パン」×「食材」の組み合わせ

酒井杏子シェフ
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PREPARING SANDWICHES

小柱とキャベツのチャバタサンド
シャキシャキの春キャベツに、スパイスが香るソースをからめた小柱。
チャパタのクラスト感を楽しむイタリアンサンド

チャパタ…1個　グリーンカール…2～3枚（30g）　クレソン…1本　EXVオリーブオイル…大さじ 1弱
【キャベツソテー】 千切りキャベツ…250g　バター…10g　オリーブオイル…大さじ 1弱　
マスタードシード…2g　フランボワーズビネガー…小さじ1　生クリーム…25cc　
【味付け小柱】 小柱…120g　マヨネーズ…大さじ1　ディジョンマスタード…大さじ1　
カレーパウダー…小さじ1/2杯　塩、こしょう…適量

Tips ・春キャベツの歯ごたえを残すため、なるべく太めに千切りし、火を通しすぎないようにする。
・表面がやわらかくなったチャパタは、オーブンで焼き直し、パリッとした食感を出す。

1. 

2.
3.
4.

キャベツソテー：バターとオリーブオイル、マスタードシードをフライパンで熱し、千切りキャベツを炒める。
フランボワーズビネガー、生クリームを加えて軽く煮詰める。
味付け小柱：小柱を茹で、マヨネーズ、ディジョンマスタード、カレーパウダー、塩、こしょうと混ぜ合わせる。
チャパタに切れ目を入れ、EXV オリーブオイルを上下の面に塗る。
チャパタの下の面にマスタードを塗り、グリーンカール、キャベツソテー（30g）、味付け小柱（45g）、クレソン
の順ではさむ。

イワシとラディッシュのグリルサンド
無骨でワイルドなカンパーニュに、たっぷりのバターと
イワシの塩味でシンプルに仕上げたフランスの田舎風サンド

カンパーニュ…1/8 個　イワシフィレ…3～4 枚（50g）　塩（海塩 / イワシフィレ用）…適量
ラディッシュ…1～2 個　ルッコラ…2本　レモンスライス…2～3 枚　オリーブオイル…大さじ 1弱
無塩バター…10g　仕上げ塩（結晶塩）、ブラックペッパー…適量　

Tips ・イワシの水分はしっかり抜き、グリルパンで焼きすぎないようにする。
・レモンは皮ごと薄くスライス。爽やかな香りと酸味をプラスする。

1. 
2.
3.

4.

イワシのフィレに塩を強めにまぶし、30 分以上置いてイワシから出た水分を良く拭き取る。
イワシフィレとパンをよく熱したグリルパンで焼き目をつける。
8切りのカンパーニュのクラスト側に切れ目を入れ、バターを両面にたっぷり塗り、
塩とブラックペッパーを少々ふる。
カンパーニュにルッコラ、イワシフィレ、4等分したラディッシュ、レモンスライスの順ではさむ。

630

525

彩雲堂 × DEAN & DELUCA　「彩雲堂あんぱん」 

コラボレーションから生まれたスペシャルなパン

ディーン & デルーカの和菓子ラインナップより松江の老舗和菓子屋
「彩雲堂」のこしあんを使ったあんぱん。胡麻、けし、パンプキンシー
ド、ひまわりの種が練り込まれたパン生地で包み焼き上げました。
ナッツの香ばしさとなめらかな餡の甘さが後をひきます。　240円
※取扱店舗：八重洲、丸の内
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