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ラ ザ ニ ア

Re c i p e

（ ミ ー ト ソ ー ス ）
ラ ザ ニ ア 　 　 　 　 　 　 　 　 ４ 枚
合 い 挽 き 肉 　 　 　 　 　 　 　 ３ ０ ０ g
玉 ね ぎ 　 　 　 　 　 　 　 　 　 １ 個
セ ロ リ 　 　 　 　 　 　 　 　 　 � / � 本
人 参 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 １ 本
干 し 椎 茸 　 　 　 　 　 　 　 　 ２ 枚
に ん に く 　 　 　 　 　 　 　 　 １ か け
オ リ ー ブ オ イ ル 　 　 　 　 　 大 さ じ １
塩 ・ こ し ょ う 　 　 　 　 　 　 少 々

（ A ）
ト マ ト 缶 　 　 　 　 　 　 　 １ 缶 （ ４ ０ ０ g ）
醤 油 麹 　 　 　 　 　 　 　 　 大 さ じ １
甘 酒 　 　 　 　 　 　 　 　 　 大 さ じ １
塩 麹 　 　 　 　 　 　 　 　 　 大 さ じ １
玉 ね ぎ 塩 麹 　 　 　 　 　 　 大 さ じ ２
赤 ワ イ ン 　 　 　 　 　 　 　 １ ０ ０ c c
ナ ツ メ グ 　 　 　 　 　 　 　 少 々
椎 茸 戻 し 汁 　 　 　 　 　 　 ５ ０ c c

（ ホ ワ イ ト ソ ー ス ）
バ タ ー 　 　 　 　 　 　 　 　 ３ ０ g

（ 米 粉 ） 薄 力 粉 　 　 　 　  ３ ０ g
牛 乳 　 　 　 　 　 　 　 　 　 ３ ０ ０ c c
生 ク リ ー ム 　 　 　 　 　 　 １ ０ ０ c c
塩 ・ こ し ょ う 　 　 　 　 　  少 々

と ろ け る チ ー ズ 　 　 　 　 適 量

ま い に ち の 発 酵レシピ
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作 り 方

• 　 に ん に く 、 玉 ね ぎ 、 人 参 、 セ ロ リ 、 干 し し い た け を み じ ん 切 り に し て お く 。（ B ）
• 　 干 し し い た け を 戻 し て お く 。（ 戻 し 汁 は と っ て お く 。）
・ 　 A を 合 わ せ て お く

① 　【 ミ ー ト ソ ー ス 作 り 】
　 　 合 い 挽 き 肉 を 炒 め , 塩 こ し ょ う で 味 付 け し 、 B を 加 え て 炒 め 、
　 　 し ん な り し た ら A を 加 え て 汁 気 が 少 し 残 る く ら い ま で 中 火 で 煮 る 。

② 　【 ホ ワ イ ト ソ ー ス 作 り 】
　 　 ⑴ 鍋 に バ タ ー を 溶 か し 、 小 麦 粉 を 加 え て 粉 っ ぽ さ が な く な る ま で し っ か り 炒 め る 。（ 必 ず 弱 火 ）
　 　 ⑵ 鍋 を 一 旦 火 か ら お ろ し 、 牛 乳 を 数 回 に 分 け て 加 え て し っ か り と 混 ぜ 、
　 　 　 混 ざ っ た ら 塩 ・ こ し ょ う を 加 え て 混 ぜ 、 再 び 弱 火 に か け て ま ぜ な が ら と ろ み を つ け る 。
　 　 ⑶ 最 後 に 生 ク リ ー ム を 加 え て 一 煮 立 ち さ せ る 。

③ 　【 ラ ザ ニ ア を ゆ で る 】
　 　 ラ ザ ニ ア を た っ ぷ り の お 湯 で ゆ で る 。（ 約 ４ 分 ）

④ 　【 ラ ザ ニ ア 作 り 】
　 　 耐 熱 皿 に 、 ホ ワ イ ト ソ ー ス → ミ ー ト ソ ー ス → ラ ザ ニ ア × ２
　 　 → ホ ワ イ ト ソ ー ス → ミ ー ト ソ ー ス → と ろ け る チ ー ズ の 順 で 入 れ て 焼 く 。
　 　 電 気 オ ー ブ ン 　 ２ ０ ０ ℃ 　 ２ ０ 分 ～
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