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①．にんじん、たまねぎをみじん切りにする。

②．じゃがいもをゆでる。卵もゆでる。

③．ささみをゆでて手でさいておく。

④．①と③をいためて塩、こしょうで強めに味をつける。

⑤．じゃがいもと卵をつぶして④とまぜてマヨネーズ、小さじ1と混

ぜ合わせる。

⑥．⑤を生しいたけの上にのせて少し高めに盛って中心をくぼませる。

⑦．くぼみにソースを入れてパン粉をふりかける。

⑧．⑦を熱しておいた180℃のオーブンで10分間焼く。

【調理方法】

【材料（４人分）】
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①．じゃがいもはゆでて、つぶす。

②．にんじん、鶏肉、玉ねぎはみじん切りにする。

③．①と②を混ぜ合わせて団子状にする。塩、こしょう、しょうゆで

調味する。

④．フライパンに油をひいて、③を焼く。

⑤．ほうれん草をゆでておく。

⑥．乾しいたけをもどして味付けをする。

⑦．④に⑥と⑤を巻き、小麦粉、卵、パン粉をまぶして、油であげる。

⑧．残ったほうれん草と卵を炒めて味付ける。

⑨．器に盛り、⑦の上にケチャップとウースターソースを混ぜ合わせ

たのをかける。

【調理方法】

【材料（４人分）】
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