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「チーズでヨーロッパ生活をさらに楽しく！」をコンセプトに、チーズ会やセミナー、イベント、
ランチ会などを企画、開催。ヨーロッパでの日常生活をより楽しむための方法として、チーズ
のおいしさ、面白さ、文化的奥深さを知ることを提案している。

【 cultureandculture.com | twitter.com/kanakomathys | instagram.com/cultureandculture 】
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カステルマーニョ 
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さ
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独
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ら
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す
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カステルマーニョのリゾット
時間をかけてゆっくりと乳の発酵を促しながら作られる「カステルマーニョ 」は、ホロホロ
とした食感と、酸味のある深い味わいが特徴です。地元ではリゾットやパスタ、ラヴィオリ
の具として使われ、料理の味に深みをプラスします。

＜材料 – 4 人分＞
カステルマーニョ （100g、粗めに削りおろす）、カルナローリなどのリゾット米 （240g）、
タマネギ（中 1 個、みじん切り）、セロリ（１本、みじん切り）、チキンブイヨン（600 ～ 
700ml、適宜調整）、白ワイン（約 50ml）、エキストラバージンオリーブオイル（大さじ 2）、
バター（約 30g）、塩・コショウ（少々）

1. 厚底の鍋でオリーブオイルを熱し、タマネギとセロ
リをしんなりとするまで炒める

2. 米を加えてさらに炒め、油がしっかりとなじんだら、
白ワインを加える

3. 中火にし、米が浸るくらいにチキンブイヨンを加え
る。時々鍋底をなでるようにかき混ぜ、水分がなく
なったら少しずつチキンブイヨンを加える

4. 米に 8 分目くらい火が通ったら、カステ
ルマーニョを加え、よく混ぜる

5. 火を止め、バターを入れたら蓋をして 5
分程蒸らし、もう一度よく混ぜる

6. 皿に盛り付け、お好みで塩・コショウ、
さらにカステルマーニョ（分量外）を振
りかける。メインディッシュにするので
あれば、牛のステーキなどを乗せること
でボリューム感のある一品に！


