
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

パインと野菜たっぷりリゾット
～バジル風味～ 

材 料  

１人分       市販のｽﾗｲｽ缶の場合(4 人分) 

ﾊﾟｲﾝ･ｸﾗｯｼｭ缶果肉         ３０ｇ        ﾊﾟｲﾝ缶ｽﾗｲｽ３枚 

玉ねぎ               １２.５ｇ                  ５０ｇ 

エリンギ             １２.５ｇ                  ５０ｇ 

カリフラワー            ２５ｇ                １００ｇ 

ブロックベーコン        １０ｇ                  ４０ｇ 

ブイヨンスープ 

お湯               １５０ml                ３カップ 

ブイヨンキューブ       １ｇ                    ４ｇ 

オリーブオイル            ３ｇ                大さじ１ 

おろしにんにく(ﾁｭｰﾌﾞ)      １ｇ                小さじ１ 

米                   ３７.５ｇ                    １合 

白ワイン             ３.７５ｇ                大さじ１ 

ローリエ               １/４枚                    １枚 

バジルソース          ７.５ｇ                  ３０ｇ 

ブラックペッパー          少々                    少々 

パルメザンチーズ          ５ｇ                  ２０ｇ 

バジル（好みで）          適量                    適量 

オリーブオイル（好みで）   適量                    適量 

１．パイン･クラッシュ缶果肉はざるにあけ、水気を切って

おく。（パイン缶スライスの場合、みじん切りにしてお

く。） 

玉ねぎはみじん切り、エリンギは粗みじん切り、カリ

フワラーは１cm のざく切り、ブロックベーコンは５mm の

角切りにする。 

ボウルにお湯・ブイヨンキューブを入れ、ブイヨンを

溶かしてブイヨンスープを作っておく。 

 

２．厚手の鍋にオリーブオイル・にんにくを入

れて火にかけ、香りが出たら玉ねぎを入れ、

透明になるまで焦がさない様によく炒める。 

ベーコンを加え、脂を出しながら炒めたら、

パイン･クラッシュ缶果肉・エリンギ・カリフ

ワラーを加えて炒め合わせる。 

３．２に米を入れ、よく炒め合わせる。 

油が全体に回って少し重くなってきたら、白ワイン・ブイヨンス

ープ・ローリエを加えてフタをして、中弱火で２０分煮込む。 

煮込みの途中で時々軽く混ぜる（かき混ぜ過ぎると粘りが出るの

で気をつける）。 

４．３にバジルソース・ブラックペッパーを加え調味し、火を止め

たらパルメザンチーズを加えて混ぜる。 

器に盛り、お好みでバジル・オリーブオイルをトッピングした

ら完成。 


