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新 日 本 婦 人 の 会 目 的

☆核戦争の危険から女性と子どもの生命を

まもります。

☆憲法改悪に反対、軍国主義復活を阻止し

ます。

☆生活の向上、女性の権利、子どものしあわ

せのために力をあわせます。

☆日本の独立と民主主義、女性の解放をか

ちとります。

☆世界の女性と手をつなぎ、永遠の平和を

うちたてます。

新日本婦人の会は国連に認証されたＮＧＯです

パ
ス
タ
な
ど
す

か
り
お
な
じ
み
と
な

た
イ
タ
リ
ア

料
理

素
材
を
生
か
し
た
シ
ン
プ
ル
な
料
理
ゆ
え
に

少

し
の
コ
ツ
で
お
い
し
さ
が
違

て
き
ま
す

大
阪
で
イ
タ

リ
ア
料
理
レ
ス
ト
ラ
ン

L
a
go

を
営
む
池い

け

邉べ

さ
ん
ご

夫
妻
に

夏
野
菜
を
使

た
定
番
レ
シ
ピ
と
コ
ツ
を
教
え

て
も
ら
い
ま
し
た

鍋を火にかけてから材料を切る

〈材料〉（４人分）

ベーコンスライス100㌘（厚さ５㍉ほ

どのもの）、Ａ（タマネギ¼個、ニンジ

ン¼本、セロリ½本、レンコン・ゴボ

ウをタマネギと同量、ズッキーニ½

本、ナス½本）、プチトマト17～20個、

トマトソース（ダイスカット水煮缶）

120㌘、水250㍉㍑、オリーブ油適量

（炒め用と仕上げ用）、塩適量、パルメ

ザンチーズ適量

〈作り方〉

❶ベーコンは５㍉角に切る。

❷鍋が冷たい状態でオリーブ油を入

れ、ベーコンを入れて弱火で火にかけ

る。

❸ベーコンに色がつく間にＡの野菜を

タマネギ、ニンジン、セロリ、レンコ

ン、ゴボウ、ズッキーニ、ナスの順に、

１㌢角に切ってそのつど鍋に入れ、弱

火で炒める。

❹全部入れたら軽く塩をふり中火で炒

める。ベーコンに色がつき、ある程度

炒めたら、ヘタを取って半分に切った

プチトマトとトマトソースを入れ、具

材より少し多い水を注ぎ、コトコトと

野菜が柔らかくなるまで10～15分程度

煮る。途中煮詰まりそうなら水を足す。

❺皿に盛り付けて、お好みでオリーブ

油やパルメザンチーズをかける。

◆今回の野菜が全部用意できなくても
よい。アスパラやジャガイモ、豆類な
どを加えても。肉料理や魚料理のソー
スにも使える。

〈レシピ２面〉
◆ソースは一晩寝かせ、鶏肉やオム
レツにかけてもおいしい

大阪のイタリア料理レストラン「Lago
ラ ー ゴ
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