
1. 「農園風イタリアンミックス」を170℃
のオーブンに10分間入れて水分を飛
ばした後に塩、こしょうしておく。

2. ピュアオリーブ油でニンニクを熱して
香りが立ったらタマネギを入れて炒
め、粗漉しトマト、タイム、ローリエを加えて蓋をし、
200℃のオーブンで10分間煮込む。

3. 2に1を入れて水とマンゴーを加えて混ぜ合わせ、塩、
こしょうで味を調えセルクルに入れて冷やす。

4. 「菜園風グリル野菜のミックス」と水を鍋に入れて10
分間煮立たせた後に裏漉しし、さらにキッチンペー
パーで絞ってエキスを抽出する。

5. 4にゼラチンと塩を加えて冷やし、ジュレにする。
6. 3の上にさっと湯掻いてスライスした水ダコと5の
ジュレをのせ、花穂紫蘇、うるい、もって菊、マイク
ロリーフをあしらう

作り方

1971年埼玉県生まれ。東京・
青山「アンフォール」、南仏「ル・
ジャルダン・デ・サンス」他で修
業。東京・赤坂「シュマン」シェ
フを経て2009年独立開業。

東京都目黒区三田1-12-24　MT3ビル1F
℡ 03-5768-0722
http://www.restaurant-hiromichi.com

レストラン ヒロミチ

「農園風イタリアンミックス」   500ｇ
ニンニク（半割り）   1片
タマネギ（角切り）   250ｇ
ピュアオリーブ油   適量
粗漉しトマト   500ｇ
水   100ｇ
マンゴー（角切り）   65ｇ
「菜園風グリル野菜のミックス」   300ｇ
水   600ｇ
ゼラチン   4ｇ（エキス270ｇに対し）
水ダコ、花穂紫蘇、うるい、
もって菊（食用菊）、
マイクロリーフ   各適量

材料（8-10皿分）
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。
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イ
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。
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熱
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縮
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・
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ン
に
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の
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う
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リ
ル
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縮
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れ
た
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。

　

イ
タ
リ
ア
産
野
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を
現
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し
た
本

製
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野
菜
の
味
が
と
て
も
濃
い
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夏
野
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揃
わ
な
い
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ら
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。
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の
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さ

カゴメ株式会社　℡03 - 5623 - 8501　https://www.kagome.co.jp/foodservice/お問い合わせ

冷凍イタリア産野菜で作る
彩り豊かな春の前菜
ラタトゥイユは付け合わせなど利用頻度が高い野菜料理だ。
「レストラン ヒロミチ」の小玉弘道シェフに、イタリア産野菜を冷凍加工した
カゴメの「イタリアングリル野菜」を使って、ラタトゥイユに水ダコと
野菜のジュレを組み合わせた冷前菜をご披露いただいた。

「農園風イタリアンミックス」

「菜園風グリル野菜のミックス」

農園風イタリアンミックスと
マンゴーのラタトゥイユ
菜園風グリル野菜ミックスから抽出した
エキスのジュレと水ダコ

今回
使用した
商品

オーナーシェフ
小玉弘道さん

Shop data


