






































ミネストローネ

①玉ねぎ、にんじん、セロリ、ほう
れん草、キャベツは1㎝角に切
る。ベーコンは厚めのせん切り
にしておく。
②鍋にオリーブオイルと潰したに
んにくを入れて火にかけ、香りを出す。
③②にベーコンと玉ねぎを加え、ベーコンの香りを出
し、玉ねぎがしんなりするまで炒める。
④③ににんじん、セロリ、キャベツ、少量の塩を加え、
さらにホールトマトを手で潰しながら加えて蓋をして
弱火で10～15分蒸し煮する。
⑤④に水を加え強火にし沸騰さ
せる。その後ほうれん草を加え
て30～40分弱火で煮込み、
塩・こしょうで味を調える。
⑥器に盛り、上からパルミジャーノ、
オリーブオイルをかけて完成。

①玉ねぎはスライス、トマトは1㎝の角切りにしておく。
②フライパンに潰したにんにくとオリーブオイルを一緒
に入れて弱火にかけ、香りを出す。
③②に玉ねぎを加え、しんなりす
るまで炒める。
④③とひき肉をしっかり炒め、白
ワインを加える。アルコール分
が飛んだら、お湯を入れて煮
込む。
⑤水分が飛んでソースにとろみ
が出てきたら、トマト、バターを
加えて火を止める。
⑥茹でたスパゲッティを⑤に加
えて火にかけ、塩・こしょうで味
を調えて完成。

野菜のうま味たっぷり

スープ

調理時間 約60分

［材料（4人分）］
玉ねぎ・・・・・・・・・・・150ｇ
にんじん・・・・・・・・・・・80ｇ
セロリ・・・・・・・・・・・・・50ｇ
ほうれん草・・・・・・・・50ｇ
キャベツ・・・・・・・・・100ｇ
ブロックベーコン・・・50ｇ

にんにく・・・・・・・・・・・・・・1/2片
オリーブオイル・・・・・・・・適量
ホールトマト缶・・・・・・・・100ｇ
水・・・・・・・・・・・・・・・・・・・800ml
塩・こしょう・・・・・・・・・・各適量
パルミジャーノ※・・・・・・・適量
※パルメザンチーズで代用可

［作り方］

［作り方］

調理時間 約40分

［材料（2人分）］
豚ひき肉・・・・・・・・・・200ｇ
玉ねぎ・・・・・・・・・・・1/2個
にんにく・・・・・・・・・・・・1片
トマト・・・・・・・・・・・・・・・1個
オリーブオイル・・・・適量

白ワイン・・・・・・・・・100ｍｌ
お湯・・・・・・・・・・・・・350ｍｌ
バター・・・・・・・・・・・・・・15ｇ
塩・こしょう・・・・・・各適量
スパゲッティ・・・・・・・160ｇ

簡単・シンプル

POINT 白ワインを入れたら、鍋底に付いたうま味をこそげ取るようにしながらアルコールを飛ばしていく。 POINT ベーコンはしっかり香りを出し、野菜を加えたら蓋をしてうま味をじっくりと引き出す。21 20

豚ひき肉のラグーと
フレッシュトマトのスパゲッティ

メイン
に合う

パスタ

メイン
に合う
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