
2019年８月のレシピ④

 ■材 料（２人分）
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皿にズッキーニをのせ、その上に②のベーコン・ドライトマトをの
せる。パルミジャーノレッジャーノを削り掛け、①のローズマリー
をのせて⿊こしょうをふる。

レシピ提供：シトロン ヨーコ先生

ズッキーニは縦１センチ厚さに切る。(１本のズッキーニで３〜４
枚)ドライトマトは⽔に２０〜３０分漬け、包丁で切れる固さになっ
たら１㎝の色紙切り。ベーコンは１・５㎝幅に切る。

フライパンにオリーブオイルを熱し、ズッキーニを入れる。フライ
パンの端にオイルがたまるのでそこにローズマリーを入れる。ズッ
キーニの両面が薄く色がつくまで焼いたら両面に塩をふり、ローズ
マリーと共に一度取り出す。同じフライパンにベーコンを入れ中火
で香ばしく炒める。両面茶色くなったら火を止め、ドライトマト・
カレー粉を入れヘラで混ぜて塩・コショウで味を調える。

ズッキーニ １本

ベーコン ６０ｇ

ローズマリー ３本 (あれば)

ドライトマト ３０ｇ

カレー粉 小さじ１

オリーブオイル 小さじ２

塩・コショウ 適量

パルミジャーノレッジャーノ or

粉チーズ 適量

◎ ズッキーニとベーコンのカレーソテー ◎

■ポイント■
ズッキーニは厚めにカットすることでジュー

シーさを楽しめます。

ベーコン・ドライトマト・チーズはそれぞれ別

の旨み成分を持つので合わせると相乗効果を発

揮して、ぐっと美味しくなりますよ。


