
材料 (4人分 ) 作り方
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ぶなしめじ エリンギしいたけ

お

か

ず

たまねぎ、ねぎはみじん切りにする。しいたけ、
ぶなしめじ、エリンギは食べやすい大きさに切る。

合い挽き肉を油で炒め、調味料Ａとねぎを加え、
水分がなくなるまで炒め、皿にとっておく。

たまねぎをしんなりするまで炒め、きのこを加え
炒める。調味料Ｂで味をつけ、❷を入れて軽く炒め、
皿にとっておく。

卵を溶き、塩とみじん切りにしたパセリを合わせ
ておく。

フライパンに油をひき、❹を入れ、❸とチーズを
のせて巻いていく。

切れ目を入れる。
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２枚
１/３パック
１本
３００ｇ
１/２本
小１個
８個
少々
４枚
適量

大さじ１
大さじ１⅔
大さじ３

大さじ１/２
大さじ２/３
大さじ１

しいたけ
ぶなしめじ
エリンギ
合挽き肉
ねぎ
たまねぎ
卵
塩
チーズ
パセリ

〈調味料Ａ〉
みりん
砂糖
しょうゆ

〈調味料Ｂ〉
みりん
砂糖
しょうゆ
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