
①　とり肉はひと口大に切り、塩こしょうをまぶす。
②　エリンギは薄切り、にんにくはすりおろす。玉ねぎは
厚めのせん切り、じゃがいもは角切り、にんじんは厚め
のいちょう切り、パセリはみじん切りにする。

③　熱したフライパンに油を敷き、①のとり肉を焼いたら、
一度お皿に取り出す。

④　フライパンににんにくと玉ねぎを入れ炒め、にんじん、
じゃがいもエリンギと水を入れ蓋をして弱火で煮る。

⑤　④に③と調味料を入れて味を調える。
⑥　最後に、パセリを入れて出来上がり。

チキンカチャトラの「カチャトラ」とは、イタリア語で「猟師風」
という意味です。猟師が仕留めた獲物を、森でとれるきのこや
ハーブなどの食材で煮込んだのが始まりと言われています。イタ
リアのトスカーナ地方の郷土料理です。


