
Recipe 11

手順

アスパラガスを多めの塩水で軟らかくなるまで茹でる。
茹で過ぎを防いできれいな色を保つため、氷水にとる。

深めの容器に小さく切ったアスパラガス、小さいバジルの葉、オリーブオ
イル大さじ３、塩、コショウ、ワインビネガー大さじ１を入れる。

２をクリーム状に攪拌する。
必要があれば少量のオイルを足して滑らかにする。

小鍋でアーモンドを炒る。
焦げやすいので注意する。

和牛ロースを3cm角に切る。

ノンスティック加工のフライパンをよく熱して、油を使わずに手早く焼く。
肉の全ての面を軽く焼いて肉汁を閉じ込める。

皿に盛り付けをする。
アスパラガスクリーム大さじ１を皿にのばし、その上に焼いた肉の角切り
を置き、アーモンドを載せる。

バジルの小さな葉と花で飾る。1
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LUISA AMBROSINI （ルイザ アンブロジーニ）

レシピ考案者

女性は誰でも好きな服を着て、そして何よりも美しいハイヒールを履いて自由に料理ができる。そのことを証明するのに最もふさわしいのはファッションと料理の組み合わ
せだといつも思っていた。そこから tacchiepentole.com （ヒールと鍋）というブログの名前が付いた。ルイザ アンブロジーニは誰もが簡単に手早くできるレシピを大切に
している。最小限の労力で最大限の結果を！ということ。経済学の学位と、両親から受け継いだ料理文化への熱い思いを持っているのだ。

角切り和牛
アスパラガスとアーモンドとバジルの花添え

APPETIZERS

和牛（ロース）
アスパラガス
白ワインビネガー
マルドンの塩
ブラックペッパー
バジルの小さい葉と花
エクストラバージンオリーブオイル
アーモンドスライス

500g
1 束

大さじ 1
適量
適量
4 組
適量

ひとつかみ

材料 [ 4人分 ]




