
　”ラビゴットソース”とは・・・

　フランス発祥
はっしょう

のこのソースの主
おも

な材料
ざいりょう

は、お酢
す

・油
あぶら

・野菜
やさい

のみじん切
ぎ

りです。

野菜
やさい

のみじん切
ぎ

りにはセロリや玉
たま

ねぎ、きゅうりをお酢
す

に漬
つ

けた”ピクルス”等
など

を使
し

用
よう

してい

る酸味
さんみ

のきいたソースです。

　名前
なまえ

の由来
ゆらい

は「元気
げんき

を出
だ

させる」や［回復
かいふく

させる」といった意味
いみ

だそうです。

　身近
みじか

なトマトやきゅうりなどの野菜
やさい

のみじん切
ぎ

りに、酢
す

・オリーブオイル・塩
しお

・こしょうを混
ま

ぜ

ると簡単
かんたん

にできるので、おうちでも挑戦
ちょうせん

してみてください！

　お酢
す

の代
か

わりに尾道
おのみち

特産
とくさん

のレモン果汁
かじゅう

でもおいしそうですね！

　給食
きゅうしょく

ではコーンも入
はい

っていて食
た

べやすく工夫
くふう

されています。

　ラビゴットソースで元気
げんき

に夏
なつ

を乗
の

り切
き

りましょう！

ラビゴットソースってなぁに？

フランス国旗


