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鍋に細かくちぎったゴルゴンゾーラ、生クリーム、レー
ズンを入れて弱火で溶かしてソースをつくる。

皿に付け合わせ野菜を盛りつけ、ソテーした豚肉にゴル
ゴンゾーラソースをかける。

レシピ提供：ばん くみこ先生

フライパンにオリーブオイルを熱しニンニク、ローズマ
リーを入れて、豚肉の表面を焼く。フライパンのあいた
スペースでジャガイモ・カボチャをソテーして、塩・胡
椒してとりだしておく。

ジャガイモとカボチャは皮つきのまま1cmのスライスに
する。ニンニクは包丁の背でつぶしておく。

 豚肉に中まで火が通ったら、裏返して⽩ワインをかけて
アルコールをとばすようにさっと焼く。

豚肉は筋切りをして、肉叩きで1.5倍くらいの大きさまで
のばす。塩・胡椒を強めにふっておく。

◎◎◎◎◎◎◎◎ ポークソテーのゴルゴンゾーラソースポークソテーのゴルゴンゾーラソースポークソテーのゴルゴンゾーラソースポークソテーのゴルゴンゾーラソース ◎◎◎◎◎◎◎◎

ばん くみこ先生のコメント☆
ゴルゴンゾーラはイタリアのロンバルディア州特産のブルー

チーズです。世界三大ブルーチーズといえば、イタリアのゴル

ゴンゾーラ、フランスのロックフォール、イギリスのスティル

トンです。ゴルゴンゾーラにはドルチェ（dolce）とピカンテ

（piccante）があり、ドルチェはピカンテに⽐べて⻘カビが少

なくクリーミーです。今回のレシピはピリっと辛いピカンテを

使用しています。ゴルゴンゾーラソースは豚のソテーだけでな

く、鶏のソテーにもとてもあいます。残ったソースはパンにつ

けても良いですし、パスタに絡めてもよいです。

とんかつ用豚ロース肉（or肩ロース肉） 2枚（250g）

塩・胡椒 適量

ニンニク 1片

ローズマリー 1枝

⽩ワイン 大さじ2

オリーブオイル 大さじ１

【ゴルゴンゾーラソース】

ゴルゴンゾーラ 50g

生クリーム 100cc

ドライレーズン 大さじ１

【付け合わせ野菜】

ジャガイモ（小） 1個

カボチャ 60g

ルッコラ 1束

ここがポイント！＜柔らかく豚肉を焼く方法＞ここがポイント！＜柔らかく豚肉を焼く方法＞ここがポイント！＜柔らかく豚肉を焼く方法＞ここがポイント！＜柔らかく豚肉を焼く方法＞
豚のロース肉はきめが細かく肉質も柔らかいですね。イタリア語

ではcostoletta(コストレッタ)、

ニンニクやローズマリーでローストする料理は有名です。

⽇本ではトンカツがまず料理としては浮かびますね。

ポークソテーを焼く時には、火の入り具合を気にしてどうしても

焼き過ぎて硬く仕上がってしまいます。肩ロースに近い部分は筋

があるのでしっかりと包丁の先で筋切りをして、⾁叩きか麺棒で

たたいて1.5倍くらいの大きさにすると、繊維が壊れて火の通りも

良く柔らかく仕上がります。


