
K i t c h e n  S t u d i o

t abemonosashi

R e c i p e

I n g r e d i e n t s 材 料 / 作 り や す い 分 量

作 り 方

野 菜 南 蛮

な す 　 　 　 　 　 　 　 　 　 １ 本
ピ ー マ ン 　 　 　 　 　 　 　 ２ 個
パ プ リ カ 　 　 　 　 　 　 　 大 � / � 個
ト マ ト 　 　 　 　 　 　 　 　 大 � / � 個

（ オ ク ラ ・ ゴ ー ヤ な ど ）
ご ま 油

【 た れ 】
醤 油 麹 （ 醤 油 ）　 　 　 　 大 さ じ ２
甘 酒 　 　 　 　 　 　 　 　 　 大 さ じ ２
酢 （ 黒 酢 ）　 　 　 　 　 　 大 さ じ ２

（ ・ ・ ・ レ モ ン 汁 、 ビ ネ ガ ー な ど ）
お 好 み で 唐 辛 子 な ど の 辛 味
長 ね ぎ み じ ん 切 り 　 　 � � ~ � � g
し ょ う が す り お ろ し 　 小 さ じ １
ご ま 油 　 　 　 　 　 　 　 小 さ じ ２
お 好 み で ラ ー 油 な ど の 辛 味 の も の

基 本 の 甘 酢 だ れ に
プ ラ ス し て ア レ ン ジ の
た れ ①

基 本 の
甘 酢 だ れ

・ な す は ヘ タ を 落 と し て 縦 半 分 に 切 っ て 、 皮 目 に 切 り 込 み を 入 れ て ２ ～ ３ 等 分 に 切 る 。
　 厚 め の 輪 切 り で も O  K 。
・ ピ ー マ ン 、 パ プ リ カ は 種 を と っ て 食 べ や す い 大 き さ に 切 る 。
・ ト マ ト は く し 切 り に す る 。

①     フ ラ イ パ ン で 切 っ た 野 菜 を 焼 く 。
②     ① を バ ッ ト な ど に 入 れ て 、 た れ を か け て 味 を 馴 染 ま せ て 器 に 盛 り 付 け る 。

　 粗 熱 が 取 れ た ら 冷 蔵 庫 に 入 れ 冷 や し て も O  K 。

Di r e c t i o n s

ま い に ち の 発 酵レシピ


