
YOKO DESIGN KITCHEN 

1 1/2 lb ブロッコリー

3 T オリーブオイル

あら塩・コーシャ

2 T パルミジャーノチーズ

少々 レモン汁

Ingredients Preparation 
1. ブロッコリーを一口サイズに切る。小房に分けずに、茎の方か
ら薪を割るように切る。 

2. 鉄板の上にブロッコリーを乗せ、オリーブオイルを全体にから
め、塩・胡椒で味付けする。 

3. 425℉（220℃）のオーブンで、焼き色がしっかり付くまで 20-
25 分ほどローストする。 

4. オーブンから取り出し、このままサーブするか、好みでパルミ
ジャーノチーズとレモン汁を少々ふりかける。 

Roasted Broccoli 
ローストブロッコリー 
ローストしたブロッコリーは、茹でたり炒めたりするとはまた違っ
た美味しさがあります。高温でしっかり焼き色が付くまでロースト
すると、甘みが増して美味しいです。


塩・胡椒だけでも美味しいし、仕上げにパルミジャーノチーズやレ
モン汁をふりかけても美味しいです。献立や気分によって味付けし
てください。
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