
くろべえなす
果皮に光沢があり、食べて軟らかい。煮て
よし、焼いてよし、揚げてよしの万能タイ
プのなすである。

ピザ風くろべえなす
・マッシュルーム（缶詰薄切り） 少々
・ピザ用チーズ 100g
・トマトケチャップ 大さじ2 1/2
・サラダ油 大さじ2

・くろべえなす 1個
・たまねぎ 1/4個
・ピーマン 1/2個
・パプリカ 1/4個
・サラミ薄切り 6枚

くろべえなすの甘酢煮
・くろべえなす 10個
・砂糖 180g
・酢 180g

1. くろべえなすは皮をむいて、水に３時間
つけてあく抜きをする。

2. 水を切った1をなべに入れ、砂糖と酢で
軟らかく、照りがつくまで煮詰める。

くろべえなすのサラダ
・くろべえなす 2個
・豚ロース肉 100g
・酒 大さじ1
・青しそ 5枚
・みょうが 2個

めんつゆ 25ml
オリーブ油 大さじ1
レモン汁 1/8個分
塩、こしょう 少々

1. くろべえなすはへたを取って８等分のくし形に切り、薄い
塩水（分量外）に約５分さらして水気をふく。耐熱皿に皮
を上にして並べ、表面にオリーブ油をぬってラップをし、レ
ンジで６～８分ほど加熱し、冷ます。

2. 豚ロース肉は酒を加えた熱湯で１枚ずつ、色が変わるま
でゆで、ざるに広げて冷ます。みょうがは小口切り、青し
そは千切りにして水にさらした後、水気をよく切る。

3. ボウルにAを入れ、よく混ぜ合わせ、水気を絞った1と2を
加え、全体に混ぜ、器に盛る。

［2人分］
材　料

作り方

［2人分］
材　料

作り方

［約10人分］
材　料

作り方

1. くろべえなすは縦半分に切ってから、（１口ずつ食べや
すいように）皮面にそって内側２～３mmにぐるりと切
れ目を入れ、表面に格子の切れ目を入れる。切り口にサ
ラダ油をはけで塗り、オーブントースターまたはグリル
の中火で火の通りを見ながら５～10分加熱する。

2. たまねぎは薄切り、ピーマン、パプリカは種を取り輪切
りにする。

3. 1のくろべえなすの切り口にトマトケチャップを塗り、2と
サラミ、マッシュルーム、チーズをのせてオーブントース
ターまたはグリルの中火で５～10分焼く。
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夏のやまがた野菜


