
YOKO DESIGN KITCHEN 

3 - 4本、700 g
くらい

ズッキーニ、2㎝程に
スライス

1 t + あら塩

サラダ油（オリーブ
オイルでも）

1 T ワインビネガー

2 T オリーブオイル

2片 ニンニク、スライス

好みで ミント、ちぎる

Ingredients Preparation 
1. ズッキーニをあら塩小さじ１杯と和え、20-30分ほどおいて水
分を抜き、水分を拭き取る。 

2. サラダ油かオリーブオイルを強中火で熱し、1のズッキーニを加
え、両面に焼き色をつける（片面ずつゆっくり焼く）。ボウル
に取り出し、熱い内にビネガーを加え、塩で味付けする。 

3. 2のフライパンを少し冷ましたら、オリーブオイル大さじ2杯と
ニンニクを加え中火にかけ、ニンニクがうっすらと色づいた
ら、オイルごと2のボウルに加える。一混ぜして、好みでミント
を加える。１時間ほどおいて味をなじませてから、室温でサー
ブする。 

Marinated Zucchini 
ズッキーニのマリネ


ズッキーニを塩で和えて水分を抜いてから焼くと、火が通りやすい
くなります。ステーキを焼くように、じっくりと焼き色をつけて甘
みを出すのが美味しく作るポイントです。


ズッキーニは水分が抜けるとかさが減るのと、少し多めの量で作る
ことをお勧めします。

YOKODESIGN.com  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