
トマト風味グラタン仕立て なすのロール巻き

調理時間: 30 min.
難易度: 難易度低

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 200 g
とろけるスライスチーズ 16 枚
ニンニク1片
塩 適量
米なす 2個
オレガノ適量

コショウ 適量
エキストラバージンオリーブオイル 適量
None

このレシピに使用された材料：
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下準備

なすをスライスし、エキストラバージンオリーブオイルと塩、コショウをまぶしてオーブン皿にのせる。

180度のオーブンになすを10分間入れて焼く。
オーブンからなすを取り出し、とろけるタイプのスライスチーズと一緒になすを春巻きのようにロール状に巻く。

なすを巻いたものにオレガノをかける。

パッサータ ディ ポモドーロ （裏ごしトマトソース）にエキストラバージンオリーブオイルとニンニクで味付けをしたトマト
ソースを用意しておく。

ニンニクに色がついたら取り除き、15分ほど焼く。
なすを巻いたものを平たくし、上にトマトソースをまんべんなくかける。

バジルの葉を飾って生のオリーブオイルをかけて召し上がれ。

2 di 2


	トマト風味グラタン仕立て なすのロール巻き
	原材料 (4人)
	このレシピに使用された材料：
	下準備


