
コンロ料理

材料：２人分

ミラノ風カツレツ

➁ 肉同士がくっつくように麺棒などで
たたいたり転がして薄く伸ばす。
肉同士がはがれないようにゆっくり
ペーパーを開き、両面に塩、こしょ
うをふる。

➀ A 豚肉スライスは縦長にカットした
クッキングシートの下半分に、 端が重
なるように並べておく。
クッキングシートを半分に折って肉
を挟む。

➃ 肉を繊維に沿ってゆっくりと持ち上
げ、まずはパン粉をつける。

➂ C 割りほぐした卵に水を加えて卵液を
つくる。

➄ パン粉 → 卵液 → パン粉の順で衣を
つける。

➅ フライパンに D バター、サラダ油、
ＥＸオリーブオイルを入れて火にか
ける。 泡が出はじめたら、➂の肉を入
れて、中火できつね色になるまで片
面ずつ焼く。

A. 豚肉スライス ･･･ ���ｇ

A. 塩・こしょう ･･･ 少々

B. パン粉（細目） ･･･ 適量

C. 卵 ･･･ � 個

C. 水 ･･･ 大さじ �

D. バター ･･･ ��ｇ

D. オリーブオイル ･･･ 大さじ �

D. サラダ油 ･･･ 大さじ �
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卵に水を加えて濃度の薄い卵液をつ
くることで、パン粉のつきすぎを防
ぐことができます。

ポイント

パン粉を � 回重ねづけすることで、
カリカリ感がアップします。 肉は最
後まで繊維に沿って持つことで肉が
はがれにくくなります。

ポイント

この時の塩分が味の決め手となりま
す。お好みの塩分で調整しましょう。

ポイント

パン粉は目の細かい「細目パン粉」
を選ぶとカリカリ感がアップします。

ポイント

この時、ガス台の便利な「高温キー
プ機能」を使うと、高温を保った
ままカリッと焼き上げることがで
きます。 

ポイント


