
（2026年10月13日放送）

■材料:(4～5人分)

ラムチョップ4～5本、すりおろしにんにく1/2片、

小口切りの九条ネギ大さじ3、バター30g塩・こしょう少々、

トッピング用の九条ネギ適宜

■作り方

1. 常温に置いたバターをよく練り、すりおろしにんにく、小口切りに

した九条ネギを混ぜ、ラップで成形する。冷蔵庫に入れてよく冷やし

ておく。

2. ラムチョップは常温に置き塩・こしょうして、5分ほどしたら表面の

ドリップをふき取っておく。フライパンに油大さじ 1 をひき、ラム

チョップを並べ、ふたをして中火で 3 分、裏返して少し強めの中火

で 3 分焼く。その後アルミホイルで巻いて余熱で火を通します。

3. 熱いうちに九条ネギバターと九条ネギをたっぷりのせて完成。

ラムチョップ　九条ネギバター


