
聞新日毎

ニューバーグ

ホテルの味 家庭風にアレンジ

〔第 3種郵便物認可〕

材 料 (2人分)

エビ(ブラツクタイガー)8～ 10尾

タマネギ…………… 2個 (350年 )

自ワイン………………… 100ミリYκ

サラダ油…………………大さじ 1

バター……………………大さじ 1

<ホワイ トソース>
牛乳……………………… 600ミリYκ

小麦粉…………………………50ク

ベイリーフ…………………… 1枚

バター…………………………50ク

塩…………………………小さじ 1

白こしよう……………………少々

<バターライス>
米…………………………… 1.5合

バター……………………大さじ 1

洋風スープのもと…………… 1個

パセリのみじん切 り……大さじ 2
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塩こしようする。タマネギはみじ

ん切りにする。

②ホワイトソースを作る。冷たい

鍋にバターを入れて火を付け、バ

ターが溶けたら小麦粉を入れ、 ト

ロトロの状態になるまで焦がさな

いよう弱火で炒める。いつたん火

から下ろして牛乳を加え、ダマに

ならないように混ぜたらベイリー

フと塩、自こしようを入れて火に

かけ、焦げないよう木べらで鍋底

をかき回しながらとろみがつくま

で弱火で煮込む。

0バターライスを炊く。研いだ米

にバター、洋風スープのもとを加

え、水加減して炊く。炊き上がつ

たらパセリを混ぜる。

④バターとサラダ油でタマネギを

焦げないよう、透き通つてしんな

りするまで炒める。

0エビを加え、赤く色が変わつた

ら、自ワインを加え、ふたをして

蒸し煮する。

O⑤の水気がなくなつたらホワイ

トソースの中に入れ、弱火で10分

ほど煮込む。

0バターライスに⑥をかけていた

だく。

冷凍エビ、塩水で解凍

40年ほど前、ホテルで食べたお

料理を家庭風にアレンジしたもの

です。エビの色素で淡いピンク色

になつたソースが可愛らしいです

よね。みんなに好まれる味だと思

います。我が家でも子どもたちが

大好きでした。結婚した娘は、今

でも一番よく作る料理だと言つて

います。ホテルでは豪華なイセエ

ビを使つていましたが、家庭版は

普通のエビで。冷凍エビを使う場

合は塩水で解凍するのがおいしさ

のコツです。

クレソンとネギの

サラダ

ネギ 1本の白い部分をせん切り

し自髪ネギを作 り水に放 つてお

く。クレソン 2東は、葉の部分は

5享
ン長さに切り、軸は 3実長さの

斜め切 りにしておく。オリーブ油

40ミリマκ、自ワインビネガー15ミリスκ、

砂糖ひとつまみ、塩・粒マスター

ド各小さじ1/2、 みじん切りのニン

ニク 1片分を混ぜ ドレッシングを

作る。ボウルにクレソンと、水を

よく切つた自髪ネギを混ぜ、 ドレ

ッシングを適宜かけてあえる。


