
2021年３月のレシピ④
レシピ提供：シトロン ヨーコ先生

※フードプロセッサ ー の 刃 と 容器 を 冷凍 庫 で 冷 や し てお く 。
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もう す ぐ 復活祭 ‼イースタ ー イタリア で は Ｐａｓｑｕａ
今年 は 4 月 4 ⽇ で す 。復活・ 誕生 を 意味 す る 卵 で ちょ っと オシャレ な 前菜 を 作 って み ま せ ん か 。

鍋 に 湯 を 沸 か し 、 室温 に 戻 し た 卵 を ⼊ れ 混 ぜ
な が ら 10 分茹 で る 。 冷⽔ に ⼊ れ て 冷 ま し て
殻 を む く 。 上 １センチ を 切り落 と し 、 ⻩⾝ を く
り ぬ く。 底 も 安定 し て ⽴ つ よう に 少 し 切り落
と す 。 ⻩⾝ は ２ つ に 分 け て ボウル に ⼊ れ る 。 切
り落 と し た ⽩⾝ は 今回 は 使用 し ない 。

もう１ つ の ⻩⾝ の ⼊ った ボウル に Ｂ を 加 え て
均⼀ に な る ま で ⻩⾝ を 潰 し な が ら 混 ぜ 、 塩
で 味 を 調 え る 。３ つ の 卵 の 穴 に た っぷ り ⼊ れ
る。 スプーン で も 絞 り 袋 で も よい 。 ラディッシ
ュ を 散 ら し 、 オリーブ・ セルフィーユ を の せ
る。

皿 に 鶏 の 巣 の よう に ベビ ー リーフ を た っぷ り
と の せ、 ④ ⑤ の で ビルドエッグ を ⽴ つ よう
にのせる。

ラディッシュ は ３ ㎜角 に 切 り 、 約 ３ 分 ⽔ に さ ら
し て ⽔ け を 切 る 。 アンチョビ は １ ㎝ に 切 る 。
オリーブ は 種 を と り 除 き 、 薄切 り に す る 。

Ａ を フードプロセッサ ー に ⼊れ 滑 ら か に な る ま で
撹拌 す る 。 フードプロセッサ ー が ない
場合 は す り 鉢 で も よい 。

⻩⾝ の ⼊ った ２ つ の ボウル。１ つ に ③ の バジル
ソース か ら 大 さ じ １ 強 を 加 え 、
均⼀ な ⾊ に な る ま で よ く 混 ぜ る 。 ３ つ の 卵 の
穴 に た っぷ り と ⼊ れ る 。 スプーン で も 絞 り 袋 で
も よい 。 上 に ラディッシュ を 散 ら し 、 アンチョビ
、 バジル の⼩ さい 葉 を の せ る。

◎ デ ビルドエッグ ◎

■材料（６個分）

卵6個

オリーブ 1個

アンチョビ 1フィレ

ラディッシュ 1個

セルフィーユ 適量

Ａバジル １８ｇ

Ａ塩 適量

Ａパルミジャーノレッジャーノ １０ｇ

（粉チーズでもよい)

Ａエキストラヴァージンオリーブオイル

６０ｍｌ

Ａニンニク ２ｇ

Ｂマヨネーズ 大さじ１
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Ｂ塩 適量

盛り付け用ベビーリーフ 適量

☆ポイント☆

・バジルソースはこれ以上少ないと作りにくいためこの量で

作って残りは保存しておくとよいでしょう。フードプロセッ

サーが大きい場合は２倍・３倍作って冷凍しても。機材を冷や

すのは緑の⾊を鮮やかにするためです。

・デビルドエッグは直訳すると悪魔の卵。スパイスでピリッと

仕上げるところから名がつきました。今回はパプリカの方は

ちょっとピリッと。バジルは香りよく仕上げました。

・トッピングはお好みで！塩分や旨みのアクセントでアンチョ

ビとオリーブをのせました。イクラや唐墨、トリュフソルトも

合います。ラディッシュは食感の変化で加えましたが省いても

いいですし、玉ねぎでも美味しいです。


