2006年2月

【ロール白菜（３人分）】


＜材料＞


＜作り方＞

１．鍋に湯を沸かし、白菜を軸の方から入れ、葉を入れてさっと茹でる。

２．挽肉をすり鉢ですり、溶き卵、醤油、砂糖、小麦粉を入れてすり合わせ、みじん切りした

玉葱を入れて混ぜ、６等分して俵型にする。（すり鉢の代わりにボールで混ぜ合わせても

良い。）
３．まな板に白菜を広げ２の肉をのせ、くるっと巻いて楊枝で止める。

４．鍋に煮汁の水、うまみ調味料、醤油、砂糖、塩を入れて煮立てる。 

５．３を入れて鍋蓋をして中火にかけ、しばらく煮て取り出し、残りの汁に片栗粉を水ときして

　　入れてとろみをつける。（あん）

６．ロール白菜を器に盛り、あんをかけて出来上がり。
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※無断転載、無断コピー、再配布などはおやめください。
　　　　白菜　　　　　　　　６枚　　　　　　煮汁　　　　　水　　　カップ１杯　


　　　　挽肉（鶏または豚）１００ｇ　　　　　　　　　　　うまみ調味料　　少々　　　　　　


　　　　玉葱　　　　　　　２００ｇ　　　　　　　　　　　醤油　　大さじ１杯半　　　　　　


　　　　爪楊枝　　　　　　　６本　　　　　　　　　　　　砂糖　　大さじ半分　　　　　　　


　　　　卵　　　　　　　　１/２ケ　　　　　　　　　　　　塩　　小さじ１/４杯　　　　　　　


　　　　醤油　　　　　　大さじ半分


砂糖　　　　　　小さじ半分　　　　　　　　　　　片栗粉　　大さじ半分　　　　　　　


　　　　小麦粉　　　　　大さじ１杯　　　　　　　　　　　　水　　　大さじ１杯





＜調理メモ＞


白菜がおいしい季節です。これは白菜の煮込み料理です。くるっと巻ける程度に下茹で


した白菜で具を巻き、色が変わるまで（味がしみこむまで）ゆっくり煮ます。　煮汁に


片栗粉でとろみをつけてロール白菜の上にかけます。このようなあんかけは温度が下が


らず、温かく食べる料理の工夫で冬の料理には良く使います。


白菜には鶏の挽肉が良く合いますが、好みで豚の挽肉でも良いでしょう。











