
Recipe 2

手順

エクストラバージンオリーブオイル風味の
小さなピアディーナ

和牛リブロース
フェンネル
小さなマンダリンオレンジ
ベビーレタス
ギリシャヨーグルト
ざくろ
エクストラバージンオリーブオイル
ブラックペッパー
塩
ヘーゼルナッツ

（ロマーニャ地方の伝統的フラットブレッド） 4 枚
360g
1 個
2 個
1 個

大さじ 3
1/2 個

適量
適量
適量

ひとつかみ

リブロースに塩こしょうしてオリーブオイルを少しだけ塗り、10分程度置く。

ステーキ用の厚い鉄板を火にかけて熱する。
リブロースを片面ずつ1分半程焼き、側面も軽く焼いて肉汁を閉じ込める。
レアに近い焼き加減にする。
キツネ色に焼けたら火から下ろして肉を休ませる。

フェンネルを出来るだけ薄くスライスする。
きれいな葉の部分は別に取っておく。
マンダリンオレンジは皮を白い部分ごと取り除き、レタスは細長く切る。

３を一緒にボールに入れ、少量のオイルと塩で味付けする。

ザクロの実4分の1を取り出し、手で果汁を絞り、塩とオイルを加えたヨー
グルトに混ぜる。

リブロースをタリアータ（焼いて薄切りにした肉料理）のようにスライス
する。

ノンスティック加工のグリルパンを熱し、ピアディーナをかりっと焼く。

ピアディーナを木製の板皿に直接盛り付ける。

各ピアディーナの中央に４の甘酸っぱいサラダを載せ、その上に１のとろ
けるような肉を置く。

フェンネルの葉、ザクロの実、多めのコショウ、荒く砕いたヘーゼルナッ
ツ、ヨーグルトソースを散らばせて飾り付ける。
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GIGI PASSERA （ジジ パッセラ）

レシピ考案者

二人姉妹、ジジとマリーザの料理へのパッションからウェブサイト Sorellepassera.com が生まれた。ジジは自分を「ソファーに座った芸人、母親、ソウル シスター」と表現する。
好きなものは、アンチョビ、髪に飾った花、カツレツ全て。嫌いなものは、二重に付けた揚げ衣、オレンジ色、フードポルノという言葉。
ラジオやテレビ番組のライターもしている。

さわやかで食感のいいサラダとのコントラストを楽しむために、ピアディーナが
熱いうちに、前菜としてすぐに食べる。

日出ずる国との出会い 
和牛ピアディーナ
フェンネルとマンダリンオレンジのシチリア風サラダ、

和牛の薄切り、ザクロとヘーゼルナッツのソース添えピアディーナ

IDEAS FOR HAPPY HOUR

材料 [ 4人分 ]




