
地
元
野
菜
で
作
る
秋
サ
ン
ド

オリジナルレシピで
野菜をおいしく

　

秋
が
深
ま
り
、
お
い
し
い
モ

ノ
と
の
出
合
い
も
増
え
る
時

季
。

　

私
た
ち
の
暮
ら
し
に
身
近
な

「
大
阪
野
菜
」
も
、
た
く
さ
ん

の
旬
の
も
の
が
出
回
っ
て
い
ま

す
。
鮮
度
の
よ
さ
や
素
材
本
来

の
し
っ
か
り
し
た
味
わ
い
が
魅

力
の
、
こ
う
し
た
大
阪
野
菜
を

使
っ
て
、
簡
単
で
お
い
し
い
秋

レ
シ
ピ
に
挑
戦
し
ま
せ
ん
か
。

　

今
回
は
、〝
シ
テ
ィ
オ
リ
ジ

ナ
ル
メ
ニ
ュ
ー
〞
の
第
４
弾
と

し
て
、「
泉
州
さ
と
い
も
」「
大

阪
し
ろ
な
」「
大
阪
ね
ぎ
」
を

ピ
ッ
ク
ア
ッ
プ
。
相
性
バ
ツ
グ

ン
で
リ
ッ
チ
な
味
わ
い
の
、
彩

り
も
美
し
い
オ
ー
プ
ン
サ
ン
ド

２
種
を
、
食
研
究
家
の
石
井
夫

妻
に
教
え
て
も
ら
い
ま
し
た
。

　

料
理
初
心
者
に
も
手
軽
に
作

れ
る
お
役
立
ち
メ
ニ
ュ
ー
な
の

で
、
ち
ょ
っ
と
し
た
調
理
の
コ

ツ
を
覚
え
て
、
気
軽
に
ト
ラ
イ

し
て
み
て
ね
。白
ワ
イ
ン
や「
炭

酸
水
＋
酢
」
の
ド
リ
ン
ク
で
楽

し
む
と
い
い
で
す
よ
。

　素材の相性を大切にした、簡単でおいしい
レシピが人気。ＪＡグループ大阪とともに、大
阪地野菜の普及にも力を注ぐ。「魔法のたれ・
ソースで早ウマごはん」（家の光協会）が発売
中。10月から阿倍野近鉄andで「大阪野菜
クッキング」を第2火曜に開催。
OISHIIブログ　http://ameblo.jp/o-ishii/

敷
島
製
パ
ン
、
タ
マ
ノ
イ
酢
（
五
十
音
順
）　

協
力
／
Ｊ
Ａ
大
阪
中
央
会

うま味

ぎゅっ

close up!
大阪野菜レシピ

vol.4

「タマノイ酢」のような穀物酢は、ひとふ
りするだけで料理の脂っぽさを解消。料
理をさっぱりと仕上げるのに便利。

しろなとサーモンのクリームオープンサンド石井達也さん・裕加さん食研究家
大阪野菜を使った

簡単レシピ

　　種

簡単レシピ

　　種

「超熟イングリッシュマフ
ィン」は、香ばしさと同時
に、もっちり感も楽しめる
食事パン。とりわけクリー
ムソースとの相性は◎。

作り方
ボウルにすべての材料を入れ、
クリーム状になるまでホイップ
しておく。

材料
動物性生クリーム（乳脂肪42～ 45％）

お好みソース（甘口）
コショウ

200cc
大さじ2と1／2

少々

オープンサンドのためのクリームソース
レシピＡ

さといものクリームオープンサンド

　なにわの伝統野菜の
「大阪しろな」は、アク
やクセが少ない、やさ
しい味わい。鍋料理や
おひたしはもちろん、
サラダ感覚での生食も
オススメ。

　なにわの伝統野菜の　なにわの伝統野菜の

サラダにもオススメの
あっさり大阪しろな

甘くて香りのよい
大阪ねぎ

「大阪ねぎ」は、甘味
のある味わいと、食
欲をそそる香りが特
徴。さまざまな料理
のアクセントに！

〝きめ細か＆ねっとり〟が
おいしい泉州さといも

これからが旬の「泉州さといも」は、
口に広がるきめ細かさと、ねっとり
感が魅力。レンジで下ごしらえをす
れば、めんどうな皮むきも簡単。煮
物やみそ汁の具にも◎。

｢

超
熟　

イ
ン
グ
リ
ッ
シ
ュ
マ
フ
ィ
ン｣

（
４
個
入
り
・
１
７
８
円
）

｢超熟　イングリッシュマフィン｣新発売

香ばしくもっちりした味わいを
                       敷島製パン

セ
ッ
ト
が
当
た
る
「
リ
サ
と
ガ

ス
パ
ー
ル
の
イ
ン
グ
リ
ッ
シ
ュ

マ
フ
ィ
ン
に
し
よ
ー
よ
セ
ッ
ト

プ
レ
ゼ
ン
ト
」
を
実
施
中
。
店

頭
で
試
食
キ
ャ
ン
ペ
ー
ン
も
展

開
し
て
い
る
の
で
、
チ
ェ
ッ
ク

し
て
ね
。

　

ま
た
、「
麦
の
め
ぐ
み　

イ

ン
グ
リ
ッ
シ
ュ
マ
フ
ィ
ン
」（
４

個
入
り
・
１
７
８
円
）、「
イ
ン

グ
リ
ッ
シ
ュ
マ
フ
ィ
ン　

レ
ー

ズ
ン
」（
４
個
入
り
・
２
３
１
円
）

も
、
パ
ッ
ケ
ー
ジ
と
と
も
に
、

さ
ら
に
お
い
し
く
リ
ニ
ュ
ー
ア

ル
。
あ
わ
せ
て
楽
し
ん
で
。

問
い
合
わ
せ

パ
ス
コ
お
客
さ
ま
相
談
室

０
１
２
０(

０
８
４)

８
３
５

h
ttp
://w

w
w
.p
asco

net.co.jp

　

敷
島
製
パ
ン
で
は
、
超
熟
10

周
年
を
記
念
し
て
、「
超
熟　

イ
ン
グ
リ
ッ
シ
ュ
マ
フ
ィ
ン
」

を
新
発
売
。
香
ば
し
さ
に
、
超

熟
な
ら
で
は
の
も
っ
ち
り
感
を

プ
ラ
ス
し
、
小
麦
本
来
の
味
や

香
り
を
引
き
出
し
た
、
シ
ン
プ

ル
な
味
わ
い
で
す
。

　

同
社
で
は
、11
月
30
日
（
日
）

ま
で
、「
イ
ン
グ
リ
ッ
シ
ュ
マ

フ
ィ
ン
」
な
ど
食
事
パ
ン
を
対

象
に
、
抽
選
で
１
万
人
に
食
器

作り方
1.さといもを洗って上下を少し切り
落とす。耐熱皿に水50㏄ を入れ、
さといもを並べる。その上にぬれた
キッチンペーパーをかぶせ、ラップ
をふんわりかけて、レンジ強で6
～8分加熱する。

2.さといもに竹串をさして、すっと通
るぐらいになればOK。冷めてから
皮を手でむき、2枚に輪切りにし
て、塩・コショウを全体にふる。

3.ベーコンは長さを半分に切り、熱
したフライパンにうすく油をひい
て、両面をカリッと焼く。仕上げに
酢を少々ふり、さっぱりと仕上げ
る。

4.イングリッシュマフィンをスリット
に沿って手で2枚に割り、トースタ
ーできつね色になるまでこんがり
焼く。粗熱のとれたマフィンの上
に、3のベーコン2枚、クリームソ
ースをのせ、さらに1のさといもを
のせ、ねぎの小口切りを飾る。

2個
8個
2本

長いもので4枚

レシピＡの1／3～1／2

適量

材料（2人分）
超熟イングリッシュマフィン
（敷島製パン）
泉州さといも
大阪ねぎ
ベーコン
クリームソース

塩、コショウ、油、酢（穀物酢）

左
か
ら「（
す
）穀
物
酢
」と「（
米
）米
酢
」

（
各
５
０
０
ml
／
オ
ー
プ
ン
価
格
）

「（す）穀物酢」「（米）米酢」新発売

おいしい料理のまとめ役
            　　タマノイ酢

　

料
理
の
お
い
し
さ
を
引
き
立

て
る
お
酢
を
活
用
し
て
み
ま
せ

ん
か
？　

タ
マ
ノ
イ
酢
か
ら
、

さ
わ
や
か
な
酸
味
の
「（
す
）

穀
物
酢
」
と
、
う
ま
味
を
含
ん

だ
酸
味
が
特
徴
の「（
米
）米
酢
」

が
新
発
売
し
ま
し
た
。

　

同
社
で
は
「
お
酢
プ
レ
ミ
ア

ム
」
を
コ
ン
セ
プ
ト
に
、安
心
・

安
全
に
こ
だ
わ
っ
た
商
品
を
開

発
。
従
来
ど
お
り
化
学
調
味
料

無
添
加
に
加
え
、
国
産
米
１
０

０
％
使
用
、小
麦
不
使
用
の「
特

定
ア
レ
ル
ゲ
ン
フ
リ
ー
」
の
品

質
を
大
切
に
し
て
い
ま
す
。

　

ま
た
、
独
自
製
法
の
「
黒
発

酵
法
」（
特
許
出
願
中
）に
よ
り
、

料
理
に
奥
深
さ
を
与
え
る
う
ま

味
と
、
コ
ク
・
キ
レ
の
あ
る
味

わ
い
を
演
出
。
酸
味
が
飛
び
に

く
く
、
作
り
た
て
の
よ
う
な
風

味
を
キ
ー
プ
で
き
る
の
も
魅
力

で
す
。

　

味
の
監
修
は
、
ソ
ム
リ
エ
の

田
崎
真
也
さ
ん
。
ワ
ン
ラ
ン
ク

上
の
秋
の
料
理
を
楽
し
ん
で
。

問
い
合
わ
せ

０
１
２
０（
３
３
）４
１
０
４

http://w
w
w
.tam

anoi.
co.jp

1.しろなは葉と軸を細切りに、大阪ねぎは小口切りに
する。

2.イングリッシュマフィンをスリットに沿って手で2
枚に割り、トースターできつね色になるまでこん
がり焼く。粗熱のとれたマフィンの上に、1のしろ
な、クリームソースをぽってりとのせ、さらにスモ
ークサーモンを並べ、小口切りのねぎを飾る。

材料（2人分）
超熟イングリッシュマフィン（敷島製パン）
大阪しろな
大阪ねぎ
スモークサーモン
クリームソース

2個
1～2枚
2本
50g

レシピＡの1／3～1／2


