
材料 (4人分 ) 作り方
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※米はといでザルにあげ、３０分おく。

たまねぎはみじん切り、鶏肉は小さく切っておく。

ぶなしめじは石づきを取ってほぐし、エリンギは
短冊切り、マッシュルームは６等分のくし切りに
する。

鍋にバターを溶かし、たまねぎを入れて、中火弱
で炒める。たまねぎがしんなりしたら、鶏肉を加
えて炒め、❷を入れてさらに炒める。

❸にサラダ油、米を加え透明になるまで炒め、白
ワインを加える。

炊飯器に❹と調味料を入れ、混ぜ合わせ炊く。

炊き上がりにバター、粉チーズを混ぜ、みじん切
りにしたパセリをふりかける。
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１袋
２本
４個
１００ｇ
１００ｇ
３カップ
２０ｇ
大さじ２
大さじ２

１個

１枚
小さじ１½
少々
３．６カップ

適量
２０ｇ
適量

ぶなしめじ
エリンギ
マッシュルーム
たまねぎ
鶏むね肉
米
無塩バター
サラダ油
白ワイン

〈調味料〉
固形ブイヨン
（細かくする）
ローリエ
塩
こしょう
水

粉チーズ
無塩バター
パセリ
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