
YOKO DESIGN KITCHEN 

450 g 好みのトマト、一口大に切る。ミニトマトは半分に切る

480 ml =2 C パン（1日経ったバゲットなど）、一口大にちぎる

1/8-1/4 個 紫玉ねぎ、スライス

数枚 バジル、ちぎる

仕上げ用オリーブオイル

[Optionの材料] ルッコラ、モッツァレラチーズ（一口大に切る）、キュウリ（一口大に切る）、アン
チョビ（一口大に切る）

[Dressing]

1 T レッドビネガー

1片 ニンニク、すりおろす

4 T オリーブオイル

あら塩・胡椒

Ingredients 

Preparation 
1. トマトを塩少々で和え、20分ほど置いて水分を出す。ドレッシングの材料を加える。 

2. 1にパンと紫玉ねぎを混ぜ、10分以上置いて味をなじませる。塩・胡椒で味を調え、仕上げにオリーブオイルをかけ
る。バジルを散らして完成。オプションのルッコラやモッツァレラチーズを使う場合は、仕上げ用のオイルをかける前
に加える。ここではルッコラとモッツァレラチーズを使用。 

Panzanella 
パンザネッラ 

パンザネッラとは残り物のパンをトマトとオリーブオイルで和えた
トスカーナ地方の料理です。元々は残り物を使った庶民の料理でし
たが、最近は豪華な素材が使われ、レストランのメニューにも見ら
れるようになりました。


パンも残り物のかたいパンを水に浸して使わずに、クルトンのよう
にカリッと炒めて使うこともあります。モッツァレラチーズやオ
リーブ、アンチョビなどを加えたりとアレンジが効くので、好みに
仕上げてみましょう。

４人分


