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骨付き仔羊のロースト、バルサミコソース 

 
ｉｎｇｒｅｄｉｅｎｔｓ （２人分） 

  ・ ラム肉（骨付き）  ６本     ・ じゃがいも     ２個 

・ にんじん      １／３本   ・ スイートコーン   ２本 

  ・ おくら       ２本     ・ 塩・こしょう    少々 

  ・ 砂糖        大さじ１   ・ バター       ２０ｇ 

  ・ バルサミコ     大さじ３   ・ 赤ワイン      カップ１／２ 

・ エシャロット   ２個     ・ ブルーベリージャム 大さじ２ 

・ にんにくスライス  適量 

ｒｅｃｉｐｅ 

１．ラム肉に塩・こしょうをしておく。 

２．じゃがいも・おくらは茹でておく。にんじんはグラッセにする。 

３．フライパンにオリーブオイルをしき、ラム肉を両面焼く。 

４．焼き色がついたら一度取り出し、同じフライパンにバターを入れて、エシャロッ

トとにんにくスライスをいためる。 

 ５．４の中に赤ワインとバルサミコを入れ、塩・こしょうで味を整える。 

６．皿にラム肉と４の野菜、スイートコーンを盛りソースをかける。 
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