
1第 3種郵使 Iり「ま司 |

聞新日毎

ソースも残さず味わいたい
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材 料 (2～ 3人分)

カキ……………………………12粒

白ワイン…・…………・………・30ミリスκ

バン粉…………………………20年

<エスカルゴバター>
有塩バター……………………80ク

ニンニク (大)……………… 3̈個

パセリ………………………… 2枝

こしょう…・・・・・・…・・・・・・・・・・・・……・・適宜

作 り方

0カキは塩水でよくふり洗いして

おく。

②ボウルにバターを取り、やわら

かくしておく。

0みじん切りにしたニンニク、パ

セリを②のバターによく混ぜラッ

プに取り、容器の大きさに広げて

板状にし=写真、冷凍庫に入れる。

④オープンは230～ 250度くらいに

温めておく。
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キヌアのサラダ

キヌアはとでも栄養価が高く、

スーパーフー ドとして注目されて

いる雑穀です。

ボウルにキヌア拗カツプを入れ

よくかき混ぜ、泡が出なくなるま

で洗いざるに取る。鍋にオリーブ

油小さじ 1を熱し、キヌアをバラ

バラになリパチパチ音がしてくる

まで炒める。水 1カ ツプ、塩小さじ

換を加え沸騰したら、ふたをして

弱火で 15分炊く。リンゴ晩個は 1

芋ン角に切り、レモン汁大さじ 1を
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カキのエスカルゴ
バター焼き
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⑤容器にバター (分量外)を塗り、

カキをならべる

O⑤に自ワインをふりかけ、軽く

こしょうをふる。

⑦⑥の上に③のエスカルゴバター

を置き、パン粉をふつて250度の

オーブンで10～ 15分、良い焼き色

がつくまで焼く。

バン粉はたっぷりと

エスカルゴバターはエスカルゴ

(カタツムリ)料理に使います。

バターにニンニクやパセリを加え

たものです。バターを板状に固め

るのがポイントです。カキに均一

にバターを絡ませないと味にムラ

ができてしまいますが、やわらか

いカキに満遍なくバターを伸ばす

のは至難の業です。板状のバター

でカキの上を覆つてしまえば、焼
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料理家
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構成 。小松や しほ /写 真・関 口純

―

″ ¬ いた時に溶けて全体に絡みます。

べとつかずカラリと焼けるよう

パン粉はたつぷりふりましよう。

バターソースがとても美味です。

熱々をバゲツトなどに絡めて、余

さず召し上がつてください。
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まぶし、クルミ30クは香ばしくい

つて粗く刻む。ボウルにすべての

材料を合わせ、ドレッシング (オ

リーブ油20ミリYκヽ白ワインビネガ

_10ミリくκ、ハチミツ10ミリマκヽ 粒マ

スタード小さじ笏、塩小さじ軌)

であえ器に盛り、イタリアンパセ

リ少々を飾る。
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