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今
回
紹
介
し
た
料
理
は
、
ど
れ

も
お
い
し
く
て
や
さ
し
い
味
で
、

作
り
方
も
簡
単
な
も
の
ば
か
り
で

し
た
。
材
料
を
冷
蔵
庫
に
あ
る
も

の
で
代
用
す
れ
ば
、
自
分
流
の
料

理
に
ア
レ
ン
ジ
す
る
こ
と
も
で
き

そ
う
で
す
。

家
庭
料
理
は
、
母
か
ら
受
け
継

が
れ
た
ふ
る
さ
と
の
味
。
料
理
を

通
し
て
、
フ
ィ
リ
ピ
ン
と
オ
ー
ス

ト
ラ
リ
ア
と
い
う
２
つ
の
国
を
身

近
に
感
じ
る
こ
と
が
で
き
ま
し
た
。

【
い
な
が
わ
特
派
員
】

２
年
前
の
春
に
町
立
中
学
校
の

Ａ
Ｌ
Ｔ
（
英
語
指
導
助
手
）
と
し

て
来
日
し
た
ラ
イ
ア
ン
さ
ん
は
、

忙
し
い
毎
日
で
も
週
６
日
は
自
分

で
夕
食
を
作

る
と
い
う
料

理
好
き
。
町

の
姉
妹
都
市

で
あ
る
オ
ー

ス
ト
ラ
リ
ア
・
バ
ラ
ラ
ッ
ト
市
近

郊
の
出
身
で
す
。

オ
ー
ス
ト
ラ
リ
ア
に
は
、
特
に

伝
統
料
理
と
呼
ば
れ
る
も
の
は
な

く
、
イ
ギ
リ
ス
料
理
を
ベ
ー
ス
に
、

ヨ
ー
ロ
ッ
パ
諸
国
や
東
南
ア
ジ
ア

の
国
々
か
ら
の
移
民
が
国
際
色
豊

か
な
食
文
化
を
発
展
さ
せ
ま
し
た
。

オ
ー
ス
ト
ラ
リ
ア
と
い
う
と
ス
テ

ー
キ
や
シ
ー
フ
ー
ド
が
思
い
浮
か

び
ま
す
が
、
家
庭
で
は
ラ
ム
肉
や

チ
キ
ン
、
パ
ス
タ
料
理
が
よ
く
食

べ
ら
れ
、
夏
に
は
庭
や
屋
外
で
頻

繁
に
バ
ー
ベ
キ
ュ
ー
を
す
る
そ
う

で
す
。

今
回
作
っ
て
い
た
だ
い
た
自
称

「
オ
リ
バ
ー
・
パ
ス
タ
」
は
、
ラ
イ

ア
ン
さ
ん
に
と
っ
て
、
ま
さ
に

「
お
ふ
く
ろ
の
味
」
と
の
こ
と
。
オ

ー
ス
ト
ラ
リ
ア
に
い
た
時
か
ら
自

分
で
も
よ

く
作
っ
て

い
た
そ
う

で
す
。

ラ
ー
メ

ン
や
回
転
寿
司
が
大
好
き
、
友
達

を
呼
ん
で
鍋
パ
ー
テ
ィ
ー
も
す
る

と
い
う
ラ
イ
ア
ン
さ
ん
で
す
が
、

焼
け
た
チ
ー
ズ
の
香
ば
し
い
香
り

が
漂
っ
て
く
る
と
、
目
を
輝
か
せ

待
ち
き
れ
な
い
様
子
。
そ
れ
は
、

や
は
り
こ
の
料
理
が
お
母
さ
ん
の

味
だ
か
ら
な
の
で
し
ょ
う
。
「
サ
ラ

ダ
や
ガ
ー
リ
ッ
ク
パ
ン
を
添
え
れ

ば
完
璧
で
す
よ
」
と
焼
き
加
減
を

確
認
し
て
い
ま
し
た
。

の 流国 交際食

気
候
や
風
土
の
違
い
に
よ
っ
て

と
れ
る
野
菜
や
魚
の
種
類
も
異
な

り
、
宗
教
や
風
習
に
よ
っ
て
食
べ

る
肉
の
種
類
も
違
う
な
ど
、
国
に

よ
っ
て
食
材
は
さ
ま
ざ
ま
で
、
調

理
方
法
や
ス
パ
イ
ス
も
多
岐
に
わ

た
り
ま
す
。
外
国
の
料
理
を
作
り

味
わ
う
こ
と
は
、
そ
の
国
の
文
化

に
触
れ
る
こ
と
で
も
あ
り
ま
す
。

子
ど
も
へ
の
食
育
や
成
人
病
予

防
の
た
め
の
食
生
活
の
重
要
性
な

ど
が
話
題
に
な
っ
て
い
る
昨
今
、

食
に
つ
い
て
考
え
る
機
会
も
増
え

て
い
ま
す
。
食
べ
て
い
る
も
の
は

違
っ
て
も
、
ど
の
国
に
も
家
庭
料

理
が
あ
り
、
愛
情
込
め
て
手
作
り

さ
れ
た
料
理
を
家
族
で
囲
む
幸
せ

は
、
世
界
共
通
の
も
の
に
違
い
あ

り
ま
せ
ん
。

世
界
の
食
卓

ジ
ュ
リ
エ
ッ
ト
さ
ん
は
猪
名
川

町
に
移
り
住
ん
で
約
７
年
。
ふ
る

さ
と
の
フ
ィ
リ
ピ
ン
で
日
本
語
ガ

イ
ド
を
し
て
い
た
時
に
、
海
外
ボ

ラ
ン
テ
ィ
ア
で
フ
ィ
リ
ピ
ン
を
訪

れ
て
い
た
ご
主
人
と
出
会
い
、
結

婚
・
来
日
し
ま
し
た
。
「
猪
名
川
町

の
の
ど
か
な
風
景
は
、
フ
ィ
リ
ピ

ン
と
似
て
い
ま
す
」
と
語
ら
れ
る

ジ
ュ
リ
エ
ッ
ト
さ
ん
。
ご
主
人
と

２
歳
半
の
愛
娘
そ
ら
ち
ゃ
ん
の
た

め
に
、
毎
日
、
得
意
の
料
理
に
腕

を
振
る
っ
て
い
ま
す
。

東
南
ア
ジ
ア
の
料
理
と
い
え
ば
、

タ
イ
料
理
に
代
表
さ
れ
る
よ
う
に

「
辛
い
料
理
」
と
い
う
イ
メ
ー
ジ
が

あ
り
ま
す
が
、
フ
ィ
リ
ピ
ン
料
理

は
酸
味
の
あ
る
も
の
や
甘
い
も
の

が
多
く
、
淡
白
で
辛
く
な
い
の
が

特
徴
で
す
。
味
付
け
に
は
、
コ
コ

ナ
ッ
ツ
ミ
ル
ク
や
酢
や
パ
テ
ィ
ス

（
魚
醤
）
が
よ
く
使
わ
れ
ま
す
。
歴

史
的
に
関
わ
り
の
深
い
ス
ペ
イ

ン
・
中
国
・
ア
メ
リ
カ
な
ど
の
食

文
化
が
混
ざ
り
合
っ
た
「
ハ
ロ
ハ

ロ
（
タ
ガ
ロ
グ
語
で
混
ぜ
こ
ぜ
の

意
味
）
」
な
バ
ラ
エ
テ
ィ
ー
に
富
ん

だ
料
理
で
す
。

今
回
、
ジ
ュ
リ
エ
ッ
ト
さ
ん
が

作
ら
れ
た
家
庭
料
理
か
ら
２
品
を

紹
介
し
ま
す
。
刺
身
を
使
っ
た
サ

ラ
ダ
風
「
キ
ニ
ラ
ウ
」
は
、
シ
ョ

ウ
ガ
と
レ
モ
ン
が
た
っ
ぷ
り
入
っ

て
さ
わ
や
か
な
味
。
朝
食
で
食
べ

ら
れ
る
こ
と
が
多
い
「
ト
リ
タ

ン
・
タ
ロ
ー
ン
」
は
、
焼
き
ナ
ス

か
ら
味
も
形
も
大
変
身
し
た
驚
き

の
一
品
で
す
。「
フ
ィ
リ
ピ
ン
で
は
、

よ
く
大
勢
で
集
ま
っ
て
パ
ー
テ
ィ

ー
を
し
ま
す
。
日
本
で
も
た
く
さ

ん
の
友
達
を
つ
く
っ
て
、
い
ろ
い

ろ
な
フ
ィ
リ
ピ
ン
料
理
を
紹
介
し

た
い
で
す
ね
」
と
笑
顔
で
話
さ
れ

ま
し
た
。

久保田 由美

中橋 弥里

さ
わ
や
か
な
エ
ス
ニ
ッ
ク
料
理

森
口
ジ
ュ
リ
エ
ッ
ト
さ
ん
（
杉
生
）

キニ ラウ

【材料】ショウガ・紫タ

マネギ・キュウリ・赤

ピ ー マ ン ・ 豚 バ ラ 肉

（ブロック）・刺身用マ

グロ・レモン

【作り方】①ショウガ・

紫タマネギ・赤ピーマ

ンはみじん切り、キュ

ウリは薄切りにする。

②豚バラ肉に塩をふりグリルで中までしっかり火を通

す。③さめた豚バラ肉とマグロを、サイコロ状に切る。

④レモンは汁を絞り、塩・コショウと混ぜておく。⑤①

③④を混ぜ合わせ器に盛る。

【 材 料 】 長 ナ ス ３

本・卵２個・三つ葉

【作り方】①長ナス

をグリルでじっくり

焼き、焼きナスにす

る。 ②①の皮をは

ぎ、縦中央に軽く包

丁を入れて開き、ス

プーンの背で押しながら平らにする。 ③卵に塩ひとつ

まみと、ざく切りした三つ葉を加えてときほぐし、ナス

にからめる。 ④フライパンに油を熱し、③をすべらせ

中火で焼く。 ⑤両面を焼いたら、皿に盛る。

トリタン・タローン

春
は
お
祝
い
な
ど
で
家
族
や
友
達
と
食
事
を
す
る
機
会
が
増
え

る
季
節
で
す
。
フ
ラ
ン
ス
料
理
・
イ
タ
リ
ア
料
理
・
中
華
料
理
・

エ
ス
ニ
ッ
ク
料
理
な
ど
多
様
な
料
理
の
レ
ス
ト
ラ
ン
が
増
え
、
家

庭
で
毎
日
作
る
料
理
も
時
代
と
と
も
に
少
し
ず
つ
国
際
化
さ
れ
、

変
わ
っ
て
き
て
い
ま
す
。

今
回
は
町
内
に
住
む
外
国
人
に
、
自
国
の
家
庭
料
理
を
教
え
て

い
た
だ
き
ま
し
た
。
料
理
の
向
こ
う
に
見
え
る
国
に
思
い
を
は
せ
、

新
し
い
味
を
レ
パ
ー
ト
リ
ー
に
加
え
て
み
て
く
だ
さ
い
。

お
母
さ
ん
の
味
・
オ
ー
ブ
ン
で
焼
く
パ
ス
タ

ラ
イ
ア
ン
・
オ
リ
バ
ー
さ
ん
（
若
葉
）

オ リバ ー家 のパ スタ

【材料】タマネギ１個・ニンニク１か

け・ベーコン５枚・ブラウンマッシュ

ルーム１パック・ピザ用チーズ・パス

タ（ペンネなどのショートパスタ）

200ｇ・スパイス（バジル・オレガノ）

【パスタソース】今回は焼きパスタ用

のビン詰（トマトチーズ味）を使用。

輸入食材店などで購入可能ですが、ト

マトソースとグラタンソースを１：２

に混ぜ合わせたものでも代用できま

す。

【作り方】①タマネギ、ニンニクの薄切りをオリーブオイルで炒め、ベーコン

の細切りとマッシュルームのうす切りを加えてさらに炒める。火を止め、バ

ジルとオレガノで風味をつける。 ②パスタは塩とオリーブオイルを加えた

お湯で硬めにゆでる。 ③パスタソースと①②、ピザ用チーズの半量を混ぜ

合わせる。 ④耐熱容器に入れ、上にピザ用チーズをのせ、オレガノをふる。

⑤170℃のオーブンで10～15分焼き色がつくまで焼く。


