　　　

豚こまのオープンオムレツ
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1 大根とニンジンは、すりおろしザルに入れ汁気を軽くきる
2 ボールに豚肉を入れ、酒・醤油で下味をつける

3 万能ネギは4cm位に切る
4 ゴボウはささがきにし、さっと湯がいておく

5 別のボールに卵を割りほぐし、②、③、④を加えて混ぜる

6 フライパンに油を熱し、⑤を流し入れ、平らにならして弱火で2分ほど焼き、返して裏を3分ほど焼く。このときフタをすると火のとおりが良くなる

7 豚肉に火がとおったら皿に盛り、付け合わせの野菜などを添える

8 食べる直前に①とポン酢を好みでかける。このとき①に一味唐辛子などを加えても良い

　

　

　　　

簡単チーズフォンデュ

1 カマンベールチーズに小麦粉、溶き卵、パン粉をつけて油で揚げる

2 衣に焦げ色がついたら、取り出し油を切り、皿に盛る

3 チーズの表面に切れ目を入れ、野菜等に熱々のチーズをつけて召し上がれ



























































































材料　　　　　　


カマンベールチーズ　　　1個


小麦粉　　　　　　　　　適宜


溶き卵　　　　　　　　　適宜


パン粉　　　　　　　　　適宜


　　野菜等


ニンジン　　　　　　　　適宜


エビ　　　　　　　　　　適宜


ブロッコリー　　　　　　適宜





材料　　　　　　


豚こま切れ肉　２００ｇ　　　　　ニンジン　　　　　　適宜


ゴボウ　　　　１００ｇ　　　　　酒　　　　　大さじ１／２


万能ネギ　　　１００ｇ　　　　　醤油　　　　　　大さじ１


卵　　　　　　　　２個　　　　　ポン酢　　　　　　　適宜


大根　　　　　３００ｇ　　　　　付け合せ（野菜等）　適宜














