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１．野菜類を適当な大きさにカットしておく。（トマト：種部分を取り除
きざく切り／玉ねぎ・パプリカ：1.5㎝角切り／ズッキーニ・ナス：い
ちょう切り）

２．ナスとズッキーニを別々に、オリーブオイルできつね色になるまで炒
める。

３．別鍋にオリーブオイルとみじん切りにしたにんにくを入れ、弱火で香
りが出てきたら玉ねぎを入れ、しんなりしてきたらパプリカを加えて
十分に炒める。

４．３にトマトと２のナス・ズッキーニを入れ、ローリエ、塩コショウ、白
ワインを加えて、フタをした状態で10分程度じっくり煮込んで完成。

作り方

龍ケ崎トマトのラタテュイユ 龍ケ崎トマトの酸辣湯
・ファーストトマト ・・・・大 2個
・玉ねぎ ・・・・・・・・・・・・・・1 個
・ズッキーニ ・・・・・・・・・・・1 本
・ナス ・・・・・・・・・・・・・・・・2 本
・パプリカ（赤・黄）・・・・各 1個

・にんにく ・・・・・・・・・・・・・2 片
・ローリエ ・・・・・・・・・・・・・1 枚
・オリーブオイル ・・・・・・・ 適量
・塩・コショウ・・・・・・・・・ 適量
・白ワイン ・・・・・・・・・・・・ 40cc

材  料（４人分）

１．干し椎茸を水で戻し軸を切り落としたら、千切りにしておく。トマトは
８等分にしておく。

２．鍋にお湯、鶏ガラスープ、干し椎茸、紹興酒を入れて一煮立ちさせる。
中火にしたらトマトを加え、醤油とお酢を加え、最後に塩で味を調える。

３．水溶き片栗粉を加えてとろみをつけたら、卵を少しずつ加え、ラー油と
ごま油を回し入れる。

４．器に盛り、パクチーを乗せて完成。

・ファーストトマト ・・・・・ 2 個
・干し椎茸 ・・・・・・・・・・・・ 3 個
・卵・・・・・・・・・・・・・・・・・ 2 個
・鶏ガラスープ・・・・・・ 大さじ 1
・お湯 ・・・・・・・・・・ カップ 4杯
・醤油 ・・・・・・・・・・・・ 大さじ 2
・お酢 ・・・・・・・・・・・・ 大さじ 4

・紹興酒 ・・・・・・・・・・ 大さじ 1
・片栗粉 ・・・・・・・・・・ 大さじ 2
・塩・・・・・・・・・・・・・・・・・ 適量
・パクチー ・・・・・・・・・・・・ 適量
・ラー油
・ごま油

作り方

材  料（４人分）
サンラータン

・トマト
・玉ねぎ
・ズッキーニ
・ナス
・パプリカ
・にんにく
・ローリエ・ファーストトマト　・干し椎茸

・卵　・パクチー
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たつのこ産直市場で
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＊ ポイント ＊
冷蔵庫に入れ冷やして食べても美味しい。


