
グリル料理

材料：２人分

ラザニア

➁ ミートソース
にんにく、玉ねぎはみじん切りにす
る。干し椎茸は水で戻しみじん切り
にする。フライパンにオリーブ油を
熱しニンニクを炒め、香りが出たら
玉ねぎを加えてしんなりするまで炒
める。 玉ねぎがしんなりしたら合い
びき肉を加えて色が変わるまで炒め
る。

➀ ホワイトソース
鍋にバターを溶かし小麦粉を炒める。
小麦粉に再度とろみがつくまで炒め
たら、軽く温めた牛乳 + 生クリーム
を少量ずつ加えながら、その都度 ホ
イッパーでよく混ぜる。全て加えた
ら、残りの調味料を入れて混ぜ、好
みの硬さになるまで弱火で混ぜなが
ら加熱。

➃ ラザニアは ��％塩分濃度の熱湯で表
示時間より � 分間長く茹でる。冷水
に取りだし、粗熱が取れたら水気を
ふき取る。

➂ 赤ワインを加え、椎茸と戻し汁、ト
マト缶から塩までの材料を全て加え
る。 蓋をして中弱火で時々かき混ぜな
がら水分がなくなるまで煮詰める。

（約 �� ～ �� 分間）

➄ 耐熱皿に薄くオリーブオイルを塗る。 
ラザニアを敷き、ミートソース→ホ
ワイトソース→ラザニアの順に重ね
ていく。 最後にピザ用チーズをのせ
る。

➅ グリルに耐熱皿をのせ、焼き目がつ
くまで焼く。（目安：強火 � 分間）

にんにく ･･･ � かけ

玉ねぎ ･･･ ��ｇ

干し椎茸 ･･･ � 個

水（椎茸戻し用） ･･･ �� cc

オリーブオイル ･･･ 大さじ �

合びき肉 ･･･ ���ｇ

赤ワイン ･･･ 大さじ �

トマト缶 ･･･ �/� 缶

ケチャップ ･･･ 大さじ �

砂糖 ･･･ 大さじ �

こいくち醤油 ･･･ 小さじ �/�

塩 ･･･ 小さじ �/�
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・
・
・
・
・
・
・
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ラザニア ･･･ � 枚

ピザ用チーズ ･･･ ��ｇ
・
・

ミートソース

ホワイトソース

バター ･･･ �ｇ

小麦粉 ･･･ 大さじ �

牛乳 ･･･ ��� cc

生クリーム ･･･ �� cc

塩 ･･･ 小さじ �/�

ナツメグ ･･･ 少量

こしょう ･･･ 少量

・
・
・
・
・
・
・

水分が多く残る場合は煮詰め時間を
長くしましょう。

ポイント

牛乳 + 生クリームは少量ずつ加え、
都度、しっかりなじませることでダ
マができにくくなります。

ポイント

この時、ガス台の便利な「グリル機
能」を使うと、火加減の調整など簡
単に設定できます。

ポイント


