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こだわった所

比較的家にある材料で作れる料理にこだ
わりました



材料(1人前)

米100ｇ
お湯200cc
卵黄  1個
牛乳100ｇ
生クリーム100ｇ
小麦粉30ｇ
バター30ｇ
トマトペースト30ｇ
白身魚   半身
玉ねぎ   ¼
キノコ  10ｇ
ベーコン  20ｇ
塩，胡椒 適量
コンソメパウダー  適量



作り方
① ア ル フ ァ 米 を す り 鉢 な ど で 軽 く 潰 し 、 熱 湯 で 約 2 0 分 つ け る
② 玉 ね ぎ を 繊 維 に 逆 ら っ て ス ラ イ ス す る                              
ベ ー コ ン を 約 5 m m 幅 に 切 る
き の こ の い し ず き を き り ほ ぐ す そ し て オ リ ー ブ 油 で か る く い た め
塩 、 こ し ょ う で 味 を つ け る  
③ 白 身 魚 に 塩 を 振 り 焼 く そ そ し て ほ ぐ す  ④ 鍋 に バ タ ー を 入 れ 弱 火 で 溶 か し 、 小 麦 粉 を 加 え 混 ぜ る ま と ま
っ て き た ら
牛 乳 生 ク リ ー ム を 少 し づ つ 加 え 、 硬 さ を ち ょ う せ い し て い く
ト マ ト ペ ー ス ト を 加 え 、 塩 で 味 を 整 え る
⑤ 元 に 戻 し た ア ル フ ァ 米 に 、 塩 、 コ ン ソ メ パ ウ ダ ー で 味 を つ け る
⑥ 、 ② ③ ④ を 合 わ せ ま ぜ る                                        
⑦ パ イ 型 に オ リ ー ブ 油 を 塗 り ア ル フ ァ 米 を 約 1 c m の あ つ は に な る よ う に 、 ひ ろ げ 、 2 5 0 ℃ で 熱 し た オ リ
ー ブ で 約 1 0 分 焼 く
⑧ 焼 き 固 ま っ た ら 、 ⑥ を 乗 せ そ の 上 に 余 っ て る ア ル フ ァ 米 を か ぶ せ 卵 黄 を 塗 り や く 2 0 分 や く      



PR

簡単な材料で家でも簡単に作れる料理



ご清聴ありがとうございました。


