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パルミジャーノ・レッシャーノをlt用 友人が 11手に本ベラで

1とぜ、アルデンテで、とても)tlllkしく仕 11がりました .

セコンドビアットは、|卜の同僚エンリコがこっそリレシピを教

えてくれたCarkてcio di Orata r鯛のカルトンチヨ)で す 材

料を紙に包みオーブンで焼 くだけのお 手軽メニューで、忙 し

い友人も家で作りたいと言ってくれて、ほっと ‐安心です

ドルチェは、Tiranlにi ale fragole rイチゴのティラミス).

イチゴの|卜酸っばさとマスカルポーネが|りJ和します

締めは、ローマの蚤の11∫ボルタボルテーゼで)とつけたアイロ

ン11カップセ フトでコーヒータイ′、 友人ジャンニのお作法 il

り、ビアレノテイのモカで沌れたillyのカッフェを片手におし

ゃべリ イタリアおl lllのマナー、イクリアili、ltりllしたオリー

ブオイル、チーズの

'こ

り|をし、本1理の修業秘話や、共々の近

況‖t ilFで盛り「がり、優しい友人のお陰で、イタリア流の賑や

かな 「初☆お|1川!教| 」ヽとなりました 3年 間、本l llll等を伝授

してくれた数えL/」れない方々への感 llの気持ちを忘れないよ

うに、第 111:|なんちゃって|1理教本も開こうかと「1策中です

初めてのイタリア料理教室

金筆;碁饂
タリアでお1理・ワイン修行を始めて、気がついたら3

年.先 日、親しい友人を自宅にタイき、初の、なんちゃ

ってイタリア料理教liをllllきました まずは、オリープの収穫

に、1ち会った、ラツイオ州カニーノ村の新オリーブオイルをか

けたブルスケッタでスタート ワインはお|夕1に合わせ、友人が

働くフランス国境近くのレストランで飲み、気に入った、リグ

ーリャリ1lPOCGIO DEI CORIン ERIネLのCYCNtISを |;打けました

アンティパストは、シエナの料理学校でルイーザ先/liからi留っ

たSt)rlllat()di Br()ccolo(ブロッコリーのスフォルマート, ナ

ツメグが香り、il'Iらかな舌触りです プリモビアットは、1」4U

畑に,Hまれたキャンティのレストランで覚えたIも8)tto ai ft■lgll

p()rcini(ポルチーニのリゾット)で す リゾットに最i芭なカル

ナローリ米、秋に収穫された乾燥ボルチーニ、旨味が凝縮した


