
材料（４人分）
パプリカ２個
［トンナート］卵４個、ツナの缶詰（オイル漬け）150g、
アンチョビフィレ６枚、ケッパー（酢漬け）15粒、パセ
リみじん切り大さじ１、ニンニクみじん切り小さじ１、レ
モン汁大さじ1/2、くるみオイル（なければオリーブオ
イルでもよい）適量、塩・胡椒適宜
［トマトソース］トマト中１個、玉ねぎ小1/4個
バジルの葉適宜

作り方
❶パプリカを丸のまま、鉄串に刺してガスの直火で
表面が真っ黒になるまで炙る。※鉄串がない場合は
コンロに網を敷いて転がしながら表面が真っ黒にな
るまで焼く。あるいは、魚焼きグリルに入れて全体が

https://chefpartners.jp/

パプリカの詰めものクラシックトンナート
真っ黒になるよう時々転がしながら焼く。
❷真っ黒になったパプリカの皮をむき、縦に半分に
切り種を取る。
❸トマトと玉ねぎをフードプロセッサーで高速で回し、
ソースにする。
❹固めにゆでた卵、ケッパー、アンチョビフィレ、漬け
油を切ったツナなどトンナートの材料を合わせて、ゆ
で卵やツナの食感が残るよう加減しながらフードプ
ロセッサーで混ぜ合わせる（フードプロセッサーがな
ければ、まな板の上で包丁で叩いて細かくする）。最
後に味をみて塩胡椒で味を整える。
❺❷のパプリカを開き、その上に巻き寿司の要領で
❹のトンナートをのせて巻く。
❻❸のトマトソースを皿に敷き、その上に❺を並べ、
バジルの葉を飾る。

鮮やかな色で食卓が華やぐ一皿に。ツナ、パプリカ、トマトの相性も抜群！
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あ
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パ
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サ
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ト
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。

こ
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ゆ
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。
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仔
牛
肉
だ
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な
く
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や
鶏
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も
ち
ろ
ん
野
菜
に
も
合
う
万
能
ソ
ー
ス
。
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な
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で
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っ
て
お
く
と
便
利
で
す
」と
話
す
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健
三
さ
ん
に
、

作
り
方
や
ア
レ
ン
ジ
料
理
を
教
え
て
も
ら
い
ま
し
た
。
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トラットリア ダ ケンゾー
神奈川県横浜市中区相生町5-78
清栄ビル馬車道3F
☎045-298-3737
https://www.facebook.com/
Trattoria-Da-Kenzo-
100386831585993/
https://www.instagram.com/
trattoriadakenzo/

トラットリア ダ ケンゾー
オーナーシェフ 西沢健三さん
1974年生まれ、神奈川県出身。24歳でイタリ
アに渡り、トスカーナ地方を中心に4年半修
業。帰国後は西麻布『ヴィノデッラパー
チェ』のシェフを務める。29歳でその姉妹店
『リストランテラテンダロッサ』の料理長に
就任し、17年間務めたのち2020年4月に独
立。『トラットリアダケンゾー』を開く。

19


