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地物野菜のグラタン 柚子こしょう風味

うべの食材×
プロのレシピ

でつくる

家庭でできる
おいしい料理

レシピ動画を youtube にて公開中▷

材料（2人前）/所要時間 50 分

作
り
方

❶  はなっこりー・ブロッコリーは一口大の大きさに、玉ねぎは 1cm幅に、鶏モモは 1cm角にそれぞれカットする。

❷  鍋にバター 20g を入れ弱火にかける。バターが溶けフツフツしてきたら、ふるった薄力粉 20g を加え手早く混ぜる。 粉っぽさが

　   とんだら鍋を火から外し、牛乳 200g・生クリーム 40g・粉チーズ 20g を入れ、弱火にかけながらゴムベラで混ぜる。

❸ 濃度がついてきたら塩を少々加え、味を整える。出来上がったホワイトソースをザルでこし、ダマを取り除く。

❹  熱したフライパンにオリーブオイル大さじ 1をひき、中火で❶を炒める。

　   具材に火が通ったら柚子こしょう小さじ 1/2 を入れ、塩少々で味を整える。

❺  ❸と❹を混ぜ合わせる。具材とソースが馴染んだら耐熱皿にうつし、ミックスチーズ 20g を散らす。

❻ 180℃に予熱したオーブンに入れ、チーズに焼き色がついたら完成 !

詳しく知りたい方はコチラ！
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提
供

・はなっこりー
・ブロッコリー
・長州鶏モモ
・玉ねぎ
・オリーブオイル
・柚子こしょう
・塩

2本
4カット

50g
大きめ 1/6
大さじ 1
小さじ 1/2

少々

・バター 
 ・薄力粉
 ・牛乳
・生クリーム
 ・粉チーズ
・ミックスチーズ
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