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野菜のヴルーテソース
を使った料理レシピは

こちら

飲
酒
店
の
慢
性
的
な
人
手
不
足
は
、
ど

の
店
で
も
頭
を
悩
ま
せ
る
問
題
だ
。
特
に

ラ
ン
チ
営
業
は
、
ク
イ
ッ
ク
に
充
実
し
た

メ
ニ
ュ
ー
を
提
供
し
な
け
れ
ば
な
ら
な
い

だ
け
に
、
省
力
化
が
ポ
イ
ン
ト
と
な
る
。

キ
ユ
ー
ピ
ー
㈱
の
商
品「
ス
ノ
ー
マ
ン　

野
菜
の
ヴ
ル
ー
テ
ソ
ー
ス
」
は
、
小
麦
粉

と
バ
タ
ー
、
鶏
の
ブ
イ
ヨ
ン
に
大
量
の
野

菜
を
使
い
、
野
菜
な
ら
で
は
の
旨
み
を
加

え
た
風
味
豊
か
な
ベ
ー
ス
ソ
ー
ス
。
営
業

中
の
忙
し
い
時
で
も
、
解
凍
す
れ
ば
す
ぐ

に
使
う
こ
と
が
で
き
る
の
で
ラ
ン
チ
に
最

適
だ
。
し
か
も
、
完
成
さ
れ
た
味
な
の
で

ア
ル
バ
イ
ト
で
も
手
軽
に
使
う
こ
と
が
可

能
で
、
仕
込
み
時
間
の
短
縮
に
貢
献
で
き

る
商
品
だ
。
今
回
、パ
プ
リ
カ
、た
ま
ね
ぎ
、

マ
ッ
シ
ュ
ル
ー
ム
の
３
種
類
の
ソ
ー
ス
を

使
っ
た
ラ
ン
チ
メ
ニ
ュ
ー
を
、
料
理
長
・

船
越
元
太
氏
に
提
案
し
て
い
た
だ
い
た
。

「
味
が
濃
厚
で
旨
み
が
あ
る
の
で
、
味

付
け
の
た
め
に
調
味
料
を
足
さ
な
く
て
も

仕
上
げ
る
こ
と
が
で
き
ま
す
。
し
か
も
、

食
材
の
味
を
邪
魔
せ
ず
に
料
理
を
引
き
立

て
て
く
れ
る
の
で
使
い
や
す
い
で
す
。
ソ
ー

ス
に
と
ろ
み
が
あ
る
の
で
、
牛
乳
や
水
を

足
し
て
ス
ー
プ
に
し
た
り
、
調
味
料
を
加

え
て
バ
ー
ニ
ャ
カ
ウ
ダ
に
す
る
。
ま
た
、

皿
に
絵
を
描
く
よ
う
に
、
盛
り
付
け
に
使

う
こ
と
も
で
き
る
の
で
便
利
で
す
ね
」。

野
菜
の
ヴ
ル
ー
テ
ソ
ー
ス
は
、
肉
料
理

だ
け
で
な
く
魚
介
類
と
も
相
性
が
い
い
。

３
種
類
と
味
の
バ
リ
エ
ー
シ
ョ
ン
が
あ
る

の
で
、
レ
シ
ピ
の
ア
イ
デ
ア
も
広
が
る
。

ソ
ー
ス
の
色
や
な
め
ら
か
さ
を
活
か
し
た

メ
ニ
ュ
ー
開
発
に
役
立
つ
に
違
い
な
い
。

「
仕
込
み
の
手
間
を
省
く
こ
と
が
で
き

る
う
え
に
、
野
菜
の
ヴ
ル
ー
テ
ソ
ー
ス
な

ら
で
は
の
、
本
格
的
で
価
値
の
高
い
ラ
ン

チ
を
作
る
こ
と
が
で
き
ま
す
」
と
、
船
越

氏
は
語
る
。

人
手
不
足
が
続
く
飲
食
店
に
と
っ
て
忙
し
い
ラ
ン
チ
の
省
力

化
は
大
き
な
課
題
。
キ
ユ
ー
ピ
ー
㈱
の〝
ス
ノ
ー
マ
ン　

野
菜

の
ヴ
ル
ー
テ
ソ
ー
ス
〞は
、
手
軽
に
本
格
的
な
味
わ
い
の
ソ
ー
ス

が
提
供
で
き
る
商
品
。
こ
の
ソ
ー
ス
を
使
っ
た
ラ
ン
チ
レ
シ
ピ

を
、
人
気
バ
ル
業
態
『
炭
火
イ
タ
リ
ア
ン A

zzurro520
+C

affe

』の
料
理
長
・
船
越
氏
に
作
っ
て
い
た
だ
き
ま
し
た
。

野
菜
の
ヴ
ル
ー
テ
ソ
ー
ス
で
つ
く
る

手
軽
で
本
格
的
! ! 

高
価
値
ラ
ン
チ

キユーピー

「野菜のヴルーテソー
ス マッシュルーム」
はハンバーグだけで
なく、どんな肉にも
合います。ソースを
肉汁や温玉と混ぜる
食べ方も楽しめます。

「 野菜のヴルーテ
ソース たまねぎ」2
に対して西京味噌1
を混ぜ合わせた甘
口ソースに、ハーブ
を加えパンチのある
味に仕上げました。

赤パプリカの鮮やかな
色合いを活かしたソー
ス。ていねいにソテー
し、野菜の青臭さのな
いフルーティーな甘さ
が特長。

スノーマン
野菜のヴルーテソース

赤パプリカ

「野菜のヴルーテ
ソース 赤パプリカ」
の鮮やかな色を損
なわないように、軽
く火を通して使うの
がポイントです。
ソースが濃厚なの
でバターなど余計
な調味料を足す必
要もありません。

船越元太シェフ

玉ねぎとポロ葱の甘
味とうま味を引き出し
たソース。煮込み料理
や卵料理のコク出しと
しても利用できる。

マッシュルームをベー
スにしいたけとポル
チーニを加え、芳醇な
きのこの香りのソース
に仕上げた。

スノーマン
野菜のヴルーテソース
マッシュルーム

スノーマン
野菜のヴルーテソース

たまねぎ

スノーマン　野菜のヴルーテソース 赤パプリカ…150ｇ

ニンニク（粗みじん切り）…20g

菜花（つぼみと茎に切り分ける）…3本分

むきエビ…6尾　

自家製ジェノベーゼ…20g　

パスタ（生麺）…130ｇ　

パルメザンチーズ、E.X.V.オリーブオイル、

塩、黒胡椒…各適量

❶フライパンにE.X.V.オリーブオイルをひき、香りが立つまで中火で
ニンニクを炒める。エビを入れて軽くソテーする。スノーマン　野菜
のヴルーテソース 赤パプリカを加え、火を通してから塩、黒胡椒で
味を整える。
❷鍋で湯を沸かし塩を加える。パスタと菜花の茎を入れて約
２分茹でる。その間に菜花のつぼみを180℃の油で30秒、素
揚げにする。
❸パスタと菜花の茎を①に加える。弱火でソースと合わせ、器に
盛る。上に素揚げした菜花のつぼみをのせる。自家製ジェノベー
ゼを少量のE.X.V.オリーブオイルでのばし、パスタのまわりにあしら
う。パルメザンチーズを削りかけて提供する。

〈1人分〉

鶏もも肉と山芋の香草パン粉焼
～たまねぎmisoのヴルーテソース～

熟成牛ハンバーグ
～筍と温玉、マッシュルームの
ヴルーテソース～

海老と菜の花のジェノベーゼパスタ
～彩り鮮やかな赤パプリカのソース～

作り方

材  料

炭火イタリアンAzzurro520+Caffe

2014年にオープンしたイタリアンバル。
炭火で焼き上げる肉料理や旬の野菜を
使った斬新な創作料理が人気。和の食
材を加えたソースが絶妙だ。
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