
2017年５月のレシピ④

■材料(４人分）
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2222

レシピ提供：シトロン ヨーコ先生

⻑芋は３㎝に切る。鍋にオリーブオイルを深さ１０㎝
⼊れ、１６０℃に温め⻑芋を⼊れる。５分かけてきつ
ねいろになるまで揚げる。ザルに上げ、塩をふる。

フードプロセッサーにAを⼊れ、滑らかになるまで撹
拌する。①の⻑芋にからめて完成。

ホックリと素揚げにした⻑芋とバジルソースを合わせました。初夏らしいさわやかな前菜です。

⻑芋 ４００ｇ

塩 適量

揚げ用オリーブオイル 適量

Aバジル ２０ｇ

Aオリーブオイル ６０ｍｌ

Aにんにく すりおろし みみかき１杯

Aパルミジャーノレッジャーノ削り 大さじ１ (５ｇ)

A塩 小さじ１/４

◎◎◎◎◎◎◎◎ 揚げ⻑芋のバジルマリネ揚げ⻑芋のバジルマリネ揚げ⻑芋のバジルマリネ揚げ⻑芋のバジルマリネ ◎◎◎◎◎◎◎◎

■ ポイント ■

保存 冷蔵庫で３日。

バジルソースは魚や肉のソテー、パスタ、茹でたジャガイモなどに使えて便利。

表面にオイルをたらし、空気に触れないようにしておけば１週間以上冷蔵保存可能。冷凍も可。

☆ シトロン先生からのお知らせ ☆

今月のプチシトロンレッスンはイタリアンです。

メニューは鰹のたたき イタリア風

ブロッコリーとしらすのマリネ

ゼッポリーネ

生クリームを使わないカルボナーラ

魚と春野菜のカルトッチョ

レモンのティラミス

３時間半

参加費用 ５０００円

少しお席がございますのでご参加いただけますと嬉しい

です。よろしければHPをご覧ください。

http://www.petit-citron.com/


