
trattoria fratelli
 gallura

オマール�⽼、ワタリガニ、ホウボウ、�利、⾹草、トマトソースで作っただし汁が味の決め⼿��

【ズッパ  ディ  ペッシェ（イタリア�で⿂のスープの�味）】

 イタリア�ブイヤベースをご⾃宅で��

◆内�（２�前）◆

⼿�エビ、アッパッパ⾙、スミイカ、アンコウ、カーボロネロ、じゃがいも、

⿂�のスープ２�、イタリアンパセリのみじん切り、パルミジャーノパウダー、

オリーブオイル

（内�は�材の�荷状況によって、�更となる可�性がございます。）

◆ズッパ ディ ペッシェのおいしい�べ�◆

１．まず、⿂�のスープ（１�）、⿂��を�に�れ、�をして�にかけます。

２．スープ･⿂��ともに温まったら、スープの味⾒をします。

  煮�まって味が�くなっていたら、�を⾜し、お�みの味に��します。

３．オリーブオイルを回しかけ、イタリアンパセリを散らして、お召し上がりください。

４．��に、もう⼀つの⿂�のスープとごはんを�え、⼀煮立ちさせます。

  �を消してからパルミジャーノパウダーを�れ、よく�ぜればリゾットの�来上がり�

それでは、おいしくお召し上がりいただけることを�より願っております。

Buon appetito!! Chef ⽥中 


