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しっかり冷やしてお召し上がりください。
プチトマトのマリネ
Ａ
材料

プチトマト		10個
はちみつ		大さじ1
リンゴ酢		大さじ1/2～大さじ1（好みで調整）
オリーブオイル	大さじ1
レモン汁		小さじ1/2
粒黒こしょう		少々
塩			少々
作り方

1 プチトマトはヘタを取り、熱湯に入れ、皮が裂けたら冷水にとって皮をむく。
熱湯に入れる前に、爪楊枝で小さく刺しておけば、皮が取りやすくなる。
2 プチトマトがちょうど入るサイズの密閉容器に、Aを混ぜ合わせる
3 湯むきした①の水分を、キッチンペーパーでよく拭き取り、②に入れる。
4 きっちりフタを閉めて、一晩、冷蔵庫で冷やす。

バジルなど、ハーブを添えてもOK！
お酢も、米酢やバルサミコ酢などお好きなもので試してみてください。
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