
セールスポイント

特に工夫した点

材料（４人分）・分量

カ
フ

ェ
オ
レ
ゼ
リ
ー

ｲﾝｽﾀﾝﾄｺｰﾋｰ 大さじ4/3
砂糖　　　　　　大さじ　２
水　　　　　　　　　２００ｃｃ
ゼラチン　　　　一袋　５ｇ
牛乳　　　　　　　２００ｃｃ

サ
ラ
ダ

大根　　　　　　　２００ｃｃ
りんご　　　　　　小1/2個
ハム　　　　　　　　　　４枚
マヨネーズ　　　大さじ　１
しょうゆ　　　　　小さじ　１

卵
ト
ー

ス
ト

食パン　　　　　　　　４枚
ﾏﾖﾈｰｽﾞ　　 大さじ　8/3
玉ねぎ　　　　 　　　８０ｇ
スライスチーズ　　　４枚
卵　　　　　　　　　　　８個
牛乳　　　　　　大さじ　４
塩こしょう　　　　　　少々
マーガリン　　 小さじ　８

ジ

ュ
ー

ス

ｵﾚﾝｼﾞｼﾞｭｰｽ　　　６００ｃｃ
冷凍ﾌﾞﾙｰﾍﾞﾘｰ　 ２００ｃｃ

水２００ｃｃを火にかけ、インスタントコーヒー・砂糖を入れ沸騰させ火を止め、
ゼラチンをふり入れる。溶けたら牛乳を加え、グラスに入れ、冷凍庫に冷や
す。

山本　和枝

作り方

　・いつもある卵でボリューム満点のトーストができる
　・インスタントコーヒーで簡単にゼリーを

卵をとろとろに仕上げる

４人分・・約７００円
調理時間・・約３０分

大根・りんごは皮付きのまま削り金で削り（線切風）ハムは線切りし、マヨネー
ズ・しょうゆであえる。

①食パンにマヨネーズを塗り、薄くスライスした玉ネギをのせ、スライスチーズ
をのせて、オープントースターで焼く。
②卵を割り、牛乳・塩こしょうを加えよく溶きほぐす。
③フライパンを熱し、マーガリンを溶かし②を入れて、半熟程度に焼き、食パ
ンの形に整え、トーストしたパンをのせ皿にひっくり返す。

市販のオレンジジュースと冷凍のブルーベリーをミキサーにかけ、グラスに分
ける。

とろとろ卵トースト
作成者部門

パン

材料費と調理時間


	パ４

