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ぎゅうにゅう大すき 広島県牛乳普及協会　提供のページです。

ミルククッキングコンクール第35回

優秀賞
POINT
ここがポイント

ぎゅぎゅっと広島グラタン

★作り方★材　料（4人分）

　牛乳……300ml

　バター………20g

★生クリーム…100ml

　玉ねぎ（中）…1玉

　厚切りベーコン…4cm

★小麦粉…大さじ3

★レモン（皮・汁）…1個

★ 水 … … 大 さ じ 3

★塩こしょう…少々

　おもち………4個

　小松菜………1束

　ちりめん……20g

　ごま油…大さじ1

　とろけるチーズ…4枚

　ゆでだこ……50g

①　玉ねぎは薄切り、厚切りベーコンは角切りにしてバターで炒める。
②　小松菜は茹でた後、1口サイズに切る。
③　タコも1口サイズに切る。
④　ちりめんはごま油で炒めてカリカリにする。
⑤　レモンは皮のみをすりおろし、果汁を絞り水と合わせる。
⑥　①に★の材料を順に入れ炒め、とろみがついたら火を弱火にする。
⑦　おもちを4等分にし180℃の油でふっくら揚げる。
⑧　器にバターを塗り、⑥と小松菜、タコ、おもちを入れ、その上に
　　チーズをのせる。その上に④をのせ、200℃に予熱したオーブンで
　　約 10 分、様子を見ながら焼く。

牛乳、小松菜、ちりめんでカルシウムが
たくさんとれます。ジューシーなタコ
とモチモチしたおもちの食感、爽やか
なレモンクリームが良くあいます。
広島県の特産品をぎゅぎゅっとつめま
した。

佐竹   利菜 さん（高校生）

さたけ り　な

ひらた さ　ゆ　り
広島市立牛田新町小学校6年

平田  紗友理さん


