
スパイス風味の
　　　豆のアヒージョ

豆をアヒージョの具にすると、豆のホクホク感とおいしさがス
トレートに味わえます。豆のおいしさを再認識できる一品です。

●材料　おうちごはんアヒージョセット・・・1回分
好みの具（肉、魚介、ソーセージ、野菜、きのこ等）・・・適量
オリーブオイル・・・具が隠れるくらい　　塩・・・適量

●作り方
☆生豆の場合は豆を一晩水につけて浸水し、水から火にかけて
　好みの硬さに茹であげます。
★スキレットや小鍋等にオリーブオイル、スパイス類を入れます。
　味を確認しながら塩を入れ、ムラがないようよくかき混ぜて、
　火にかけます。沸騰する前に火を極力弱め、豆とその他の好み
　の具材を入れて弱火のまま加熱します。

※アヒージョは一種の鍋料理。それぞれの具材のおい
　しい頃合いを見て召し上がってください。豆をホク
　ホク最高においしく食べるには「できるだけ熱々で」
　が大切です！




