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（1）ズッキーニは 1センチ幅の半月切りにする。なす、カラーピーマンは一口大に切る。

（2）  ベーコンは1センチ幅に切る。トマトは一口大に切る。にんにくは半分に切ってつぶしておく。

（3）  フライパンにオリーブ油、にんにく、ベーコンを入れて弱火で炒める。香りが立ってきたら、

　　ズッキーニ、なす、塩ひとつまみを入れて炒めていく。全体に火が通ったら、ピーマン、トマト、

　　塩ひとつまみを加えて、さらに炒める。

（4）野菜全体に火が通ったらローリエを入れる。蓋をして、野菜から出た水分で煮込んでいく。

（5）野菜がしんなりしてきたら、塩ひとつまみ、粗びきこしょうふたつまみを加え、

　　味を調えたら完成。
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