
●使⽤器具
包丁・フライパン・ボール・フライ返し

●作り⽅
①⽟ねぎ・にんじんはみじん切りにする
②みじん切りにした⽟ねぎ、⼈参をフライパンで炒め、材料をさます。
③ボールに豚ひき⾁、パン粉、古代⽶（ごはん）、⽟ねぎ、にんじん、コーン、
チーズ、溶いた卵、⽜乳、塩、胡椒、⽜脂を⼊れ均等になるまで混ぜる。
④ ③で出来たタネを丸く成形する。
⑤フライパンで蓋をし、弱⽕で5分焼く。焼き⾊がついたら裏返し、酒を⼊れ、蓋
をして蒸し焼きにする。
⑥お⽫に移しお好みでソースを加える

●材料（90ｇ約7コ分）

卵・・・・・・１個強
⽜乳・・・・・⼤3
塩、胡椒・・・少々
酒・・・・・・⼤3
⽜脂・・・・・8ｇ（キューブ1個）
ソース・・・・少々

豚ひき⾁・・・・・・300ｇ
古代⽶（ごはん）・・200ｇ（1杯）
パン粉・・・・・・・30ｇ
⽟ねぎ・・・・・・・150ｇ（1個）
にんじん・・・・・・50ｇ（1/3本）
コーン・・・・・・・⼤3
プロセスチーズ・・・3個
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