
トマロッソとウインナーとひよこ豆の煮込み

作り方材 料 (4人分)
トマロッソ（トマト）
玉ねぎ
にんじん
セロリ
ひよこ豆
ウインナー
A 水
 コンソメ
 ローリエ
バター
塩、こしょう
パセリ（みじん切り）
粉チーズ

２個
１/２個
５０ｇ 
３０ｇ
１５０ｇ
８本

１カップ～
１個
１枚
２０ｇ
適量
少々
適量

①

②

③

トマロッソは２㎝角、玉ねぎ、にんじん、セロリは１㎝角に
切ります。

鍋にバターを入れ、玉ねぎ、にんじん、セロリを中火で３
～４分炒めます。トマロッソとひよこ豆、Ａを加えて１５分位
煮ます。

ウインナーを加え、３～４分煮て、塩、こしょうで味を調え
ます。器に盛り、パセリをちらし、お好みでチーズをかけ
ていただきます。
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トマロッソとおさかなの煮込み

作り方材 料 (4人分)
さかな（かじきなど）
塩、こしょう、小麦粉
にんにく
玉ねぎ（１cm角）
じゃがいも（１cm角）
トマロッソ（トマト・１cm角）
オリーブオイル
白ワイン
Ａ 水
 コンソメ
 ローリエ
塩、こしょう
イタリアンパセリ

４切れ
適量
１/２片
１個
２個
２個
適量
５０㏄
３００㏄
１個
１枚
適量
適量

①

②

③

魚に塩、こしょう、小麦粉をつけます。フライパンにオリー
ブオイルを温め、魚をこんがりと焼き取り出します。

①のフライパンにオリーブオイル、にんにくを入れて弱火で
炒め、香りがでてきたら玉ねぎを加え、３～４分炒めます。
じゃがいも、トマロッソを加えさっと炒め、ワインを加えアル
コールをとばしたらＡを加えて10分位煮ます。

②に①を戻し、４～５分煮て味を調えます。器に盛り、イ
タリアンパセリを添えます。
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