
1三橋トマトを湯むきし、１ｃｍの角切
りにする。

2にんにくをみじん切りにする。

vol.98

作り方
ソース

三橋トマト・・・・・・・・・・・・・・・・・・・1個
にんにく・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・1片
バター・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・２０ｇ
チキンコンソメ・・・・・・・・・・・・・・２ｇ

ソース

鶏むね肉・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・1枚
小麦粉・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・適量
卵・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・適量
パン粉・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・１００ｇ
チーズ（ピッツァ用）・・・・・・・５０ｇ
にんにく・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・３片
オリーブオイル・・・・・・・・・・・・70g
バター・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・10ｇ
塩、こしょう・・・・・・・・・・・・・・・・適量

コートレッタ

材料（4人分）

3 鍋に2とバターを入れて火にか
け、弱火で香りがでるまで炒める。

43に1を加えて煮詰め、チキンコ
ンソメで味を調える。

1パン粉をフードプロセッサーで細か
くする。

2チーズを細かく切る。
3にんにくをみじん切りにする。
41、2、3をビニール袋に入れて混
ぜ合わせ、バットに出す。

5鶏むね肉の皮を取り除き、薄くそぎ
切りにする。

6まな板の上に5を置き、ラップをか
けて、麺棒で両面を端から叩いて
伸ばす。

コートレッタ

●7でパン粉を押し付けるよう
にして、たっぷり付けてくださ
い。

●8と9で鶏肉をフライパンの
上で回しながら焼くと、鶏肉が
焦げ付きにくく、火が通りやす
いです。

調理のポイント

三橋トマトとは
大和郡山市三橋地区で、
若手の農家がこだわりの
栽培方法で育てている
トマトです。

ハウス栽培で、樹上完熟させた
みずみずしい三橋トマトは、近く
のスーパーマーケットでも販売さ
れるなど、地産地消にも取り組ん
でいます。
ピッツェリアサンプーペーでは、
三橋トマトを使用した料理が楽し
めるほか、収穫時期には店頭でフ
レッシュな三橋トマトが購入でき
ます。

イタリアの古城のような店
内で、本格石窯ピッツァを
味わえます。地元の新鮮な
野菜や産地直送の旬の魚
介を使ったコース料理やア
ラカルトも提供しています。

代表 松原 朱美 さん
まつ  ばら    あけ　み

レシピ考案者

ピッツェリアサンプーペー

ピッツェリアサンプーペーお店の紹介

1大和郡山市北大工町１２　☎０７４３‐５２‐２２００
2ランチ：11時～14時、ディナー：17時～21時
5火曜・第２月曜

鶏むね肉のコートレッタ

76の両面に塩、こしょうをふり、小
麦粉、卵、4の順に付ける。

8フライパンを熱してからオリーブ
オイルを入れ、7の両面を焼く。

98にバターを加えて、両面にバ
ターの香りを付ける。

10両面に焼き色が付けば皿に盛り付
け、4のソースをかけて完成！
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奈良を知ろう




