
YOKO DESIGN KITCHEN 

[ソーセージ]

1 lb = 450 g 豚ひき肉

1 T ニンニク、細かいみじん切りorすりおろす

2 T パルミジャーノチーズ、すりおろす

少々 鷹の爪・赤唐辛子

2 1/2 t あら塩・コーシャソルト

1 1/2 t 胡椒

1 T 赤ワイン

1 t（1/4 t） フェンネルシード（パウダー）

[ロースト]

1 lb = 450 g イタリアンソーセージ（レシピ上記）

1 lb = 450 g 好みのジャガイモ、皮付きのまま一口大に
切る

小1 個 玉ねぎ、スライス

1 個 パプリカ、一口大に切る

Ingredients Preparation 
1. ソーセージを作る： 
フェンネルシードをミルかコーヒーグラ
インドで粗く攪拌する。ソーセージの材
料を全て加え、手を使ってよく混ぜる。
冷蔵庫で一晩ねかす。 

2. ソーセージとポテトのキャセロール：
ソーセージを一口大のハンバーグ型に形
成する。フライパン（できればオーブン
に入るタイプ）にオリーブオイル（分量
外）を強中火で熱し、両面こんがり焼
く。数回に分けてこの作業を行う。 

3. 2のソーセージを全てフライパンに戻し、
ジャガイモ、玉ねぎ、パプリカを加えて
全体を混ぜ合わせ、油を野菜に絡める。
塩・胡椒で味付けする。 

4. プライパンがオーブンに入らない場合
は、耐熱容器に全てを移しかえ、425℉
（220 ℃）のオーブンで、焼き色がつく
まで35-40 分焼く。

Homemade Italian Sausage & Sicilian Casserole 
手作りイタリアンソーセージとシチリア風ロースト 

日本ではまだまだ身近にないイタリアンソーセージは、熟成されて
ないフレッシュなタイプなので、家庭でも簡単に作れます。ハン
バーグやミートボール型に形成してメイン料理として、またはベー
コンのように少量で料理のコク出しとして使用することもできま
す。


フェンネルシードは、イタリアンソーセージに欠かせませんが、な
ければイタリアンシーズニングを少々で代用するか、省いて下さ

5-6 人分


