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レンチョウ（舌平目）の蒸し煮 貴婦人風

うべの食材×
プロのレシピ

でつくる

家庭でできる
おいしい料理

レシピ動画を youtube にて公開中▷

・レンチョウ（舌平目）
・マッシュルーム
・玉ネギ ( 中 )
・春菊
・ミニトマト
・パセリ

2枚
3個
1/2 個
1 束
3個
1束

・白ワイン
・生クリーム
・無塩バター
・塩
・白コショウ

100ml
100ml
60g
適量
適量

材料（2人前）/所要時間 30 分

作
り
方

❶ レンチョウの切り身に塩を軽く振り 10 分程度おいた後、クッキングペーパーでレンチョウの表面の水分を拭きとり、

　  塩・白コショウで下味をつける。

❷ フライパンにバターを薄く塗り❶ のレンチョウ・玉ネギのスライス・マッシュルームのスライス・白ワイン・春菊の茎を

　  入れて強火にかける。グツグツしたら蓋をして弱火で 4~5 分蒸し煮にする。

❸ 火が通ったことを確認したら、レンチョウを取り出し、アルミホイルをかぶせて保温しておく。春菊の茎も取り出す。

❹  ❸のレンチョウを取り出したフライパンに生クリームとカットした春菊の葉を加え、塩・白コショウで味を整える。

❺  ❹にバターを加えて溶かし、塩・白コショウで再度味を整え、火を止める。

❻ ❸のレンチョウを皿に盛り付け、上から❺で作ったソースをかけ、刻んだパセリとカットしたミニトマトを散らして完成！

詳しく知りたい方はコチラ！
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