
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

パインの 
ザワークラウト風煮込み 

 

材 料  

１人分         市販のｽﾗｲｽ缶の場合(６人分) 

ﾊﾟｲﾝ･ｸﾗｯｼｭ缶果肉        ２７ｇ       ﾊﾟｲﾝ缶ｽﾗｲｽ ４枚 

 キャベツ          ６７ｇ             ４００ｇ 

 玉ねぎ                 １７ｇ             １００ｇ 

 ウインナーソーセージ   ２０ｇ             １２０ｇ 

オリーブ油              ２ｇ             大さじ１ 

 調味液Ａ 

  白ワイン              ８ｇ               ５０ｇ 

    酢          ２.５ｇ       大さじ１ 

  ローリエ       １/４枚                  １枚 

 調味液Ｂ   

  レモン汁       ３.３ｇ        ２０ｇ 

  キャラウェイ    ０.２５ｇ       小さじ１ 

塩                  ０.８ｇ             小さじ１ 

  胡椒              ０.１６ｇ                 １ｇ 

１． パイン･クラッシュ缶果肉はざる 

にあけ、水気を切っておく。 

（パイン缶スライスの場合、みじ 

ん切りにしておく。） 

  キャベツは、２～３㎝角に切る。 

玉ねぎは、２～３㎝の長さの薄切りにする。 

ウインナーソーセージは１㎝の輪切りにする。 

 

２．鍋にオリーブ油を入れて熱し、玉ねぎを炒め、しん

なりしてきたらキャベツを加える。 

  全体に油が回ったら、パイン･クラッシュ缶果肉・ 

 ウィンナーソーセージ・調味液Ａを入れ、蓋をして６

分煮る。 

３．２のキャベツがしんなりしたことを確認にしてか

ら調味液Ｂを加えてひと煮立ちさせる。 

４．３のローリエを取り、器に盛る。 

 


