
材料 (4人分 ) 作り方
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きのこライスを作る。
ぶなしめじは小房にわけ１㎝角に切る。たまねぎ
はみじん切り、鶏肉、エビは１㎝角に切る。

❶をバターで炒め、塩、こしょうで味を調える。
ご飯を加えさらに炒め、味を調える。

ホワイトソースを作る。
鍋にバターを溶かし、小麦粉を焦がさないように
炒める。牛乳を少しずつ加えながらダマができな
いようよく混ぜ、とろみがついたら、塩、こしょ
うで味を調える。

グラタン皿にバターを塗り、❷を入れ、ホワイト
ソースを上にかける。

エリンギを薄切りし、バターでソテーする。

❹の上に❺のエリンギをのせ、ミックスチーズ、
パン粉、バターをのせる。

２３０℃に温めたオーブンに入れ、焦げ目がつく
まで焼く。
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適量
適量

４０ｇ
４０ｇ
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〈きのこライス〉
ぶなしめじ
たまねぎ
鶏肉
エビ (小）
ご飯
バター、塩、こしょう

エリンギ
ミックスチーズ
パン粉
バター

〈ホワイトソース〉
バター
小麦粉
牛乳
塩、こしょう
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地元で満喫ドリア
～でもホントは海にも行ってみたいんです～


