
 

野木町地産地消メニュー 

○77きゅうりのトマト煮 

 

 

調理時間１５～２０分 

【材料】 

きゅうり          ４本 

ベーコン          ６０ｇ 

にんにく         １かけ 

赤とうがらし        １本 

オリーブオイル    大さじ１強 

 

（A） 

トマト          中２個 

塩            小さじ２/５ 

こしょう         少量 

 

 

 

 

 

 

【作り方】 

➀きゅうりは３cm 長さの乱切りにする。トマトはざく切りにする。に

んにくはみじん切り、赤とうがらしは小口切り、ベーコンは細切りに

する。 

② なべにオリーブ油とにんにく、とうがらしを入れて火にかけ、香

りが立ったらベーコン、きゅうりを加えて炒める。Ａを加えて混

ぜてふたをし、煮立ったら弱火にして７～８分煮る。  

 

 

 

 

 

～ひとくちメモ～  

・温かいままでも冷たくしても美味しいので、おつまみにも。 

 

・肉巻きした時、両端はこうや豆腐が見える状態にしておくと味が染み込んでいきます。 

○○○○○○○○○○○○○○○○ 

シンプルながらも野菜の旨味がたっ

ぷり詰まった煮込みは出来立ても、

冷やして冷製前菜としてもお楽しみ

いただけます♪ 

食材の旬  

きゅうり 7 月～11 月 

トマト 5 月～8 月 


