
Recipe 16

手順

レシピ考案者

フランチェスカとピエトロは、言葉と映像、ワインへの情熱、料理スタイル、そして音楽を通して自分たちの料理の場を共有したいという思いから、2011 年にSingerfood.
com を立ち上げた。ピエトロはミラノで Trippa（トリッパ）という名のトラットリアを営んでいる。フランチェスカはグラニャーノの Gentile（ジェンティーレ）パスタ製
造所のコミュニケーション部門を担当しており、また、フリーランスとして数多くの食品やワインの企業に協力している。

和牛のソラマメクリームと
チーマ ディ ラパ添え

SECONDS

FRANCESCA D'AGNANO（フランチェスカ ダニャーノ）

和牛
チーマ ディ ラパ（菜花の一種）
乾燥ソラマメ
ジャガイモ（小）
オイル漬けの半乾燥トマト
唐辛子
にんにく
エクストラバージンオリーブオイル
塩

280g
300g
150g

1 個 (50 - 70g)
適量
適量
適量
適量
適量

材料 [ 4人分 ]

ソラマメは最低10時間、水に浸しておく。

ジャガイモをスライスし、十分な大きさの鍋に入れる。
水に浸しておいたソラマメを加え、全体の表面から指2本分くらい上まで
水を入れる。

２の鍋を火にかけ、沸騰してから弱火で45〜 50分、ソラマメが軟らかく
なるまで煮る。

煮上がったら塩を加え、できれば木のスプーンで勢いよくかき混ぜる。
エクストラバージンオリーブオイルをかけ、出来上がったクリームを別に
しておく。

乾燥ソラマメのクリームが出来上がったら、チーマ ディ ラパを数分湯がく。
きれいな色を保つために氷水にとる。

１をニンニク、オリーブオイル、唐辛子と一緒にフライパンで炒める。

肉を約70ｇずつの4つの角切りにして、それぞれの面を20秒程焼き、
食卓に出すまで2‐3分寝かせる。
好みに応じて塩を振る。

ソラマメのクリームを敷いた皿の片側に肉を、もう片側にチーマ ディ ラ
パを盛り付け、半分に切ったオイル漬けの半乾燥トマトを飾る。
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乾燥ソラマメのクリーム 付け合わせと和牛

盛り付け




