
YOKO DESIGN KITCHEN 

4人分 イタリア・日本・中国のナス

ナスを焼く油（オリーブオイルか
キャノーラオイル）
あら塩・コーシャソルト

3 T バルサミコ

数枚 バジルの葉

少々 仕上げようオリーブオイル

Ingredients Preparation 
1. ナスを１-1.5センチほどの厚さにスライスし、多めの油
で両面焼く。取り出し、皿に盛って塩で味付けする。 

2. 小さめの鍋にバルサミコ酢を入れ、中火にかける。鍋を
傾けながら酢が煮詰まってとろみがつくまで3-5 程度煮
る。 

3. ナスの上から2をかけ、バジルを散らす。好みで仕上げの
オリーブオイルをかける。室温でサーブ。

Eggplant with Balsamic Reduction Sauce 
ナスとバルサミコリダクションソース 

バルサミコ酢を煮詰めて作るリダクションソースは、少量ならあっ
という間に作れるので、使いこなせると便利です。ナス以外にも、
ズッキーニやトマト、チキンや魚、イチゴなどあらゆる料理に使え
ます。ナスはオーブンでローストしても良いですが、バルサミコリ
ダクションソースは酸味があるので、揚げ焼きがオススメです。


YOKODESIGN.com  
Instagram.com/YokoDesignKitchen  
Facebook.com/YokoDesignKitchen 

４人分


