
おかず

洋風松風焼き

写真

材料（4人分） 作り方

立川市保育課

鶏挽肉 ……………… ３００ｇ

塩こしょう ………… 少々

木綿豆腐 …………… ７０ｇ

玉ねぎ ……………… ７０ｇ

にんじん …………… ７０ｇ

いんげん …………… ３０ｇ

ピザ用チーズ ……… ３０ｇ

みそ ………………… 大さじ1と１/２

砂糖 ………………… 大さじ２

酒 …………………… 大さじ１

パセリ ……………… 適量

松風焼きとはおせち料理のひとつ

です。チーズやパセリを加えて洋

風の味付けにしました。パサつき

がちな鶏挽肉もしっとりと仕上が

り、食べやすくなります。

① オーブンを２２０℃に温めておく。

② 木綿豆腐は水を切っておく。

③ 玉ねぎ・にんじん・いんげんは

みじん切りにする。

④ 鶏挽肉に塩こしょうを振り、

②・③とピザ用チーズ・

みそ・砂糖・酒を加えて粘りが出るまで

よくこねる。

⑤ ④を天板に敷き詰め、パセリを振って、

１５～２０分焼く。

⑥ 食べやすい大きさに切り分けて

できあがり。


