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『材料』
●トマト･･･1㎏

・ピーマン･･･4本

・玉ねぎ････1個

・セロリ･･･1本

・パセリ･･･1束

・ローリエ･･･1～2枚

・ニンニク･･･1片

・塩・コショー･･･適量

まほろば農園野菜たっぷり使って

トマトソース
まほろば農園野菜たっぷり使って

トマトソース

香味野菜：パセリは細かく刻む。

　　　　ニンニクもみじん切り。

ホウロウの鍋に刻んだ1の野菜を

全部入れて、弱火にかける。

（トマトから酸味が出るので、

鍋はホウロウ鍋の方がいい。）

2の香味野菜を全部入れ、

水はいっさい加えず煮る。

煮立ってきたら、木しゃもじで

かき混ぜながら煮る。

トマト

玉ねぎ

にんにく
ローリエ

トマトは皮付きを1～2㎝角に切る。

ピーマンは1㎝幅のざく切り。

玉ねぎは一口大。

セロリは3㎝の長さに。

焦げないように、時々木しゃも

じでかき混ぜながら、完全に煮

くずれるまで煮る。
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ピーマン
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  ８月になると、

完熟したトマトがいっぱいでてきます。

みんなの大好きなトマトソースにしてみてくださ

い。このソースはピーマン、セロリもざく切りし

ていれ、香りよいソースになります。裏ごしをせ

ず、野菜の形を残したままスパゲッティに和えた

り、ポークソテーにかけたり、なめらかな舌ざわ

りが好きな人は裏ごし、またはペースト状にして。

　　　　スープでゆるめると、「トマトスープ」

に    　　　　　　　　　　　にもなります。

1
2

3
4

しばらく煮て、具材が煮くずれ

てきたら、塩、コショーで薄め

の味に調味する。

・オーガニックパスタ・ペンネ（500ｇ）････４４１円
・オーガニックパスタ・フジッリ（500ｇ）･･４４１円
・ジロロモーニ　有機ファルファッレ（250ｇ）３０５円

・オーガニックパスタ・ペンネ（500ｇ）････４４１円
・オーガニックパスタ・フジッリ（500ｇ）･･４４１円
・ジロロモーニ　有機ファルファッレ（250ｇ）３０５円

・ジロロモーニ・有機リングイネ（500ｇ）・・・・・４５２円
・ソル・レオーネ・OGブロンズダイス・スパゲッティ（500ｇ）３３６円
・リグォーリ スパゲティオーガニック（500ｇ）３３６円
・ムソー　OGスパゲティ（500ｇ）・・・・・・・・・・・４４１円

・ジロロモーニ・有機リングイネ（500ｇ）・・・・・４５２円
・ソル・レオーネ・OGブロンズダイス・スパゲッティ（500ｇ）３３６円
・リグォーリ スパゲティオーガニック（500ｇ）３３６円
・ムソー　OGスパゲティ（500ｇ）・・・・・・・・・・・４４１円

・ｿﾙ･ﾚｵｰﾈEXVオリーブオイル（500ml）９２４円
・ｵﾘｰﾌﾞｵｲﾙ・ｱﾚｯﾎﾟ産･（2L)････････１,７５０円
・オーガニック・EXVオリーブオイル（229ｇ）･･･７８７円
・カナーン有機オリーブオイル（229ｇ）････････････９９７円

・ｿﾙ･ﾚｵｰﾈEXVオリーブオイル（500ml）９２４円
・ｵﾘｰﾌﾞｵｲﾙ・ｱﾚｯﾎﾟ産･（2L)････････１,７５０円
・オーガニック・EXVオリーブオイル（229ｇ）･･･７８７円
・カナーン有機オリーブオイル（229ｇ）････････････９９７円

※カナーンは入荷が８月中旬です。


