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メグリアの 良品！

【料理・レシピ】  トヨタ生協 管理栄養士 江尻

今が旬のトマトを味わうレシピをご紹介します。「やみつきトマトパスタ」は
やみつきトマトをふんだんに使用したフレッシュなパスタです。シンプルな
食材ですが、とてもおいしく作ることができます。「やみつきトマトとミルク
の2色ゼリー」はやみつきトマトをまるまる使用した、見た目がかわいい
デザートです。甘味が凝縮したやみつきトマトをお召し上がりください。

「やみつきトマト（ミニトマト）」を使用したメニューを紹介

【表紙メグリアバードをさがせ!の答え】①左上の桜②観覧車の右上③サルの帽子④イヌのTシャツ⑤汽車の正面⑥ウサギの下⑦汽車の下の花壇
【P12.頭の体操の答え】①モグラの顔②時計の時間③男の子の右手④女の子の靴下の色⑤ちょうちょの色

■材料（1人分）
･･･････････････････100g

･･10個
･･24g（大さじ2）

････････････････････1片
････・･･･50g
･･････180cc

パスタ
やみつきトマト（ソース用）
オリーブオイル
にんにく
ブロックベーコン
パスタの茹で汁

･･･････････････････････4g
･･・・･･・・･･・・･･・・･･・･･・・･････2g

･･･5個
･････20g

････お好みで

バジル
塩
やみつきトマト（飾り用）
モッツァレラチーズ

バジル（飾り用）

■材料（1人分）
＜ミルクゼリー＞

････････････････････2.5g
･･････････････5cc

･････････････････････････150cc
････････････････････････････15g

粉ゼラチン
水（ゼラチン用）
牛乳
砂糖

＜トマトゼリー＞
････････････････････2.5g

･･･････････････5cc
････････････････････････････150cc
････････････････････････････18g

･････････････････3個

粉ゼラチン
水（ゼラチン用）
水
砂糖
やみつきトマト

■下ごしらえ にんにくは皮をむきみじん切りにする。
やみつきトマトはヘタを取り半分に切る。
ベーコンは細切りにする。
バジルは葉を手でちぎる。

1.
2.
3.
4.

■作り方

エネルギー 667kcal 塩分 3.0g1人分

やみつきトマトパスタ

エネルギー 242kcal 塩分 0.2g1人分

やみつきトマトと
ミルクの2色ゼリー

※写真は全てイメージです。

やみつきトマト
愛知県産 南知多産
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■作り方

水に粉ゼラチンを入れ10分ふやかす。
鍋に牛乳と砂糖を入れ周りが沸々するまで中火で加熱する。
火からおろし1.を入れゼラチンが溶けるまで混ぜる。
粗熱がとれたら器に流し入れラップをし、冷蔵庫で冷やし固める。

1.
2.
3.
4.

＜ミルクゼリー＞

水に粉ゼラチンを入れ10分ふやかす。
やみつきトマトを湯むきする。※へたの反対に薄く十字に切り込みを
入れると、綺麗に皮がむけます。
鍋に水と砂糖を入れ周りが沸々するまで中火で加熱する。
火からおろし5.を入れゼラチンが溶けるまで混ぜる。　　　
粗熱がとれたらミルクゼリーを入れた器に6.のトマトを3個置き、8.を
静かに流し入れラップをし、冷蔵庫で冷やし固めたら完成。

5.
6.

7.
8.
9.

＜トマトゼリー＞

塩水（1ℓの水に塩5g）を作り商品の
パスタ袋に記載の時間より1分短めに茹でる。

5.
＜パスタ＞

フライパンにオリーブオイルと1.のにんにくを入れ弱火で
加熱し、香りを出す。
ベーコンを入れ軽く焼き色がつくまで加熱する。
2.のやみつきトマト10個分を加え強火で加熱し、焼き色が
つくまで加熱する。
火からおろし180ccのパスタのゆで汁を入れ、全体をゆっくり
混ぜ中火で加熱しバジルと塩を入れる。
やみつきトマトを軽くつぶしながら中火で5分ほど加熱する。
火を止めモッツァレラチーズと茹でたパスタを加え余熱で
モッツァレラチーズがトロリとするまで混ぜる。
器にパスタを盛り付け、やみつきトマト5個分とバジルを
トッピングして完成。

6.

7.
8.

9.

10.
11.

12.

＜ソース＞

イチ
オシ

「やみつきトマト」は、スリットPOTという
植木鉢で生産している事が大きな特徴に
なります。一株ずつPOTにて育てており、
肥料、水なども均一に与えるため、生育が
均等になります。また、スリットPOTは植物の
根の健康を考えて開発した植木鉢ですので、

トマトにストレスをかけずに甘くておいしいトマトを作ることができます。
通常のトマトに比べ皮が薄いので、果皮が割れて一部商品として出荷出来ないものがでてきます。天候の
確認や潅水の調整が大変ですが、美味しいと言っていただく方が多くいらっしゃると嬉しいので、一生懸命
作っています。

樹でしっかり熟した状態で収穫している為、甘味と酸味のバランスが
良く、青臭みが非常に少ないトマトです。生で食べていただくのが一番
おいしい食べ方ですが、加熱してもとても美味しくなります。

※「スリットPOT」製造会社：兼弥産業株式会社　https://www.kaneya-ltd.co.jp/

リコピンをはじめとするカロテノイドの吸収性ですが、生野菜からは非常に
低く、同じ量を摂取したとしても、生のトマトより加工品の方が２～３倍も
リコピンを吸収しやすいことが明らかにされています。
また、油を使った料理でも比較的熱に強い性質を持っているリコピンの吸収
性は高まります。
リコピンを効率的かつ十分にとるには生のトマトだけに頼らず、トマト加工品
を利用するのが賢い方法と言えそうですね。

「リコピン」を上手にとるには・・・・・・

参考：全国トマト工業会 http://www.japan-tomato.or.jp/knowledge/

「やみつきトマト」の特徴

トマトの赤はリコピンの赤「リコピン」トマトの栄養

組合員の皆さまへ

南知多農場長
佐々木さん
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