
YOKO DESIGN KITCHEN 




5-6 個 ブロッコリー小房

1 片 ニンニク、みじん切り

2 T オリーブオイル

4 T リコッタチーズ

少々 あら塩・コーシャソルト

バゲット、1-2cm にスライス

Preparation 
1. フライパンにオリーブオイル（分量外）を熱し、ブロッ
コリーが柔らかくなるまで炒める。茹でてから炒めても
OK。 

2. 1とニンニク、オリーブオイル、リコッタチーズをフード
プロセッサーでピュレにし、塩で味付けする。 

3. ガーリックシーソルトクロスティーニ（レシピ下記）の
作り方1と同様にバゲットを準備して、ブロッコリーリ
コッタクリームを塗る。 

Crostini 
クロスティーニ 

トーストという意味のクロスティーニは、グリルしたパ
ンの上にいろんな具を乗せて食べる前菜です。ブルス
ケッタとの一番の違いは大きさで、クロスティーニの方
が小さく、その分リッチな具を乗せるイメージがありま
す。


今日ここで紹介するペーストだけ塗っても立派なクロス
ティーニになりますし、これをベースにさらにサラミ、
生ハム、チーズのスライス、トマト、炒めた野菜などを
乗せて食べても美味しいです。


トッピング例： 
生ハム、パルミジャーノ、サラミ、ドライトマト、アンチョビ、ロースト野菜、野菜のソテー等、ピ
クルス


ブロッコリーリコッタクリーム

Ingredients 






240ml (1 C) 冷凍グリンピース

5-6 枚 ミント

1 片 ニンニク、みじん切り

2 T オリーブオイル

4 t ペコリーノチーズ

あら塩・コーシャソルト

バゲット、1-2cm にスライス

適量 バゲット、1-2cm にスライス

適量 オリーブオイル

適量 ニンニク

適量 シーソルト

適量 黒胡椒

ミントガーリックグリンピース

ガーリックシーソルト

Preparation 
1. バゲットにオリーブオイルを塗り（かけても）、好みの
方法で表面に焼き色がつくまで、焼く（トースター、ブ
ロイラー、直火）。取り出したら、ニンニクをこするよ
うに１枚１枚に塗る。 

2. 塩・胡椒で味付けし、好みでさらに上からオリーブオイ
ルをたらす。 

Ingredients 

Ingredients 

Preparation 
1. グリンピースを調理する（茹でたり、電子レンジで温め
る等）。 

2. 1とミント、ニンニク、オリーブオイル、ペコリーノチー
ズをフードプロセッサーで撹拌し、塩で味付けする。 

3. ガーリックシーソルトクロスティーニ（レシピ下記）の
作り方1と同様にバゲットを準備して、ミントガーリック
グリンピースを塗る。 


