
ベーコン、トマト、赤ワイン仕立ての牛肉のメダリオ

ン

調理時間: 40 min.
難易度: 難易度中

原材料 (4人)

原材料

パッサータディポモドーロ （裏ごしトマト）トマト
ピューレ 700g 300 g
セージ

ローズマリー

オリーブオイル

トーストしたパン 4スライス
ベーコン 4枚
月桂樹の葉

牛肉のメダリオン 約200 gのもの４枚
白玉ねぎ½個
赤ワイン ½カップ

このレシピに使用された材料：
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下準備

メダリオンをベーコンで包み、爪楊枝で端を止める。

フライパンでベーコンに火を通すようにして片面数分ずつ焼いた後フライパンからあげておいておく。玉ねぎ½個を少量のオイ
ルで炒めて、ローズマリー、セージ、ローリエの葉を入れてからパッサータ ディ ポモドーロ （裏ごしトマトソース）を加えて
赤ワインを半カップ入れる。

10分ほど煮てからフライパンにメダリオンを入れてさらに10分煮込む。
火を止めて、塩とコショウ、少量の生のエキストラバージンオリーブオイルを加えて5分間放置する。
グラタン皿に入れてこんがり焼いたスライスパンと共に召し上がれ。
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