
「宮武将吾のランチパーティ 2015年6月19日より」

乾燥白インゲン 150ｇ

玉葱 100g
（１㎝角切り）

ズッキーニ １本
（１㎝角切り）

じゃがいも ２個
（１㎝角切り）

トマト
３個
（湯むきをして１
㎝の角切り）

サヤインゲン
300ｇ
（塩茹でし細かく
切っておく）

グランドアルトバイエルン ４本
▼バジルペースト材料▼
ニンニク 4片
バジル ８枚
パルメザンチーズ 50ｇ
オリーブオイル 適量
パスタ（細麺） 適量
塩、胡椒 適量

1 白インゲン豆を一晩水に浸して戻し、軽く下茹で
しておく。

2 ニンニク、バジル、オイル、パルメザンチーズを
ミキサーにかけてピュレ状にする。

3 鍋に豆、野菜類(4の野菜を除く)、かぶる程度の水
を入れ、沸かす。塩、胡椒で下味を付け、 豆に火
が通るまで弱火で煮る。

4 インゲン、ズッキーニ、細めのパスタ（スパゲッ
ティー等）を加え、輪切りにしたグランドアルト
バイエルンを加える。火が通ったら2のバジルペー
ストを加え、香りが出たら塩胡椒で味をととの
え、器に盛って供する。
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