
ソースパンひとつで焼いて煮込んで旨みをぎゅっと !

手作りきのこハンバーグ＆彩り野菜の煮込み ソースパンひとつで
楽々煮込み♪

材料（ 2 人分 ）

耐熱容器に Aを入れてよく混ぜ、500w の電子レンジで約 2分加熱し、粗熱を
取る。パン粉は牛乳に浸しておく。玉ねぎは幅 1cm に切り、じゃがいも、
にんじんはひと口大、ブロッコリーは小房に分ける。

ボウルに合い挽き肉、塩・粗挽き黒こしょうを入れて、粘りが出るようによく
こね、A、牛乳に浸しておいたパン粉、卵を加えてさらによく混ぜ合わせる。 
2 等分にし、空気抜きをして小判型に成形する。   
  
ソースパンにサラダ油を熱し、3 を入れて両面に焼き色をつけ、一度取り出す。
バターを足し、玉ねぎを加えてしんなりするまでよく炒めたら、薄力粉を加えて
粉っぽさがなくなるまでさらに炒める。

B を加えよく混ぜ、沸騰したら中火にしハンバーグを戻し入れ、じゃがいも、
にんじんを加えてフタをし、7 ～ 8 分煮込む。仕上げにブロッコリーを加えて
さらに 1 ～ 2 分煮込む。

合い挽き肉
塩
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Aサラダ油
サラダ油
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薄力粉
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－ POINT －きのこはお好みのもので結構です。
ハンバーグはしっかり焼き付けることで旨みが逃げず、煮崩れもしにくくなります。
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1/8個分
30g

小さじ１
小さじ2
10g

1/4個
大さじ2

200cc
小さじ1/2
大さじ2
大さじ2
小1個
1/3本
1/4株

B水
B顆粒コンソメ
Bとんかつソース
Bトマトケチャップ
じゃがいも
にんじん
ブロッコリー

スープや煮物など
煮込み料理に便利です。

ソースパン

調理時間 分


