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ニジマス販売についてのお問い合わせ　役場企画商工課（商工観光係）　52‐2115

〈材料・２人分〉

ニジマス（塩・コショウ）・・・・・・２切れ

芋（５�の輪切り）・・・・・・・・・１個

玉ねぎ（半月の薄切り）・・・・・・・１/２個

にんじん(小）（２～３�の薄切り）・・１/２本

パセリ（みじん切り）・・・・・・・・小々

白ワイン・・・・・・・・・・・・・７５cc

バター・・・・・・・・・・・・・・５ｇ

【Ａ】トマトケチャップ・・・・・・・３０ｇ

水・・・・・・・・・・・・・・５０cc

キノコ・・・・・・・・・・・・小々

醤油・・・・・・・・・・・・・大さじ１/２

塩・コショウ・・・・・・・・・小々　

　ラーチのシェフお勧め

ニジマス料理簡単レシピ③
『ニジマスのワイン蒸しトマトソース』

この料理は、ニジマスと野菜の蒸し汁うまみを
ソースにいかします。フライパンひとつで簡単に
できる一品です。

①フライパンに玉ねぎ、にんじん、じゃがいもの順
　に並べ塩コショウをふる。
②①の野菜の上に虹マスを並べワインをふり入れ、
　バターを散らしてふたをし、中火で約１０分蒸す。
③野菜ごと虹マスをフライ返しですくうように取り
　出し器に盛る。
④フライパンに残った蒸し汁に【Ａ】とキノコを加え
　て煮立て、醤油で味を調えトマトソースをつくり、
　虹マスの上からかけ、パセリをふる。

　ここで紹介した料理は、今月のログホテルラーチの
　ラ ンチタイムのセットメニューの中で味わえます。


