
【ズッキーニ―の炒め物の作り方】 

1. ズッキーニ―は軽く洗い、5ｍｍくらいの輪切りにする。 

2. ベーコンは 1/4 に切る 

3. ソーセージは半分に斜め切り 

4. フライパンにオリーブオイルを少々入れ、ベーコン、ソーセージを入れ軽く炒める。（ベーコ

ン、ソーセージから油が出るので、オリーブオイルは少なめで良い。）その後、ズッキーニ―

を入れ少し炒め、柔らかく成ったら（お箸でつついて）全体に塩、コショーをまぶす。 

（塩は控えめに（ベーコン、ソーセージに塩気が有るので）） 

5. 全体を軽くかき回し、火を消て出来上がり。お皿に盛りつける。 

 

ズッキーニ―：見た目はキュウリ、果肉はナスに似ているズッキー

ニは、別名「つるなしカボチャ」とも呼ばれます。イタリア料理や

フランス料理によく使われる野菜で、日本でもスーパーなどで購入

できる身近な野菜になりました。ウリ科の植物ですが、つるが無い

ので場所をとらずベランダでも育てやすいですよ。 

 

【鶏とキノコのクリーム煮 作り方】 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

予行演習では、小麦粉が混じり合いにくく、ボロボロの状態で残りますが、味には影響なかっ

たです。 

ホワイトソースが作れる方は、ホワイトソースにすると上手く混じり合うようです。 

 

【参考】手作りホワイトソース レシピ・作り方 

ホワイトソースの作り方のご紹介です。薄力粉と有塩バターを炒めて牛乳で少しずつ伸ばしな

がら作っていきます。味付きのホワイトソースは有塩バターの風味がよくクリーミーでとても

おいしくこのままご使用することができますよ。 


