
 

 

 

 

 

 

 

 

 

       

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

材料
ざいりょう

(４人分
にんぶん

) 作
つく

り方
かた

 

きゅうしょく 

 

〇豚
ぶた

ひき肉
にく

…１２０ｇ 

●塩
しお

…少 々
しょうしょう

 

○にんじん…１/２本
ほん

 

〇玉
たま

ねぎ…１個
こ

 

●ナツメグ…少 々
しょうしょう

 

●赤
あか

ワイン…小
こ

さじ１ 

○トマトの水
みず

煮
に

…１５０ｇ 

●チキンコンソメ…小
こ

さじ１ 

●ローレル…１～２枚
まい

 

●ケチャップ…少 々
しょうしょう

 

●トマトピューレ…大さじ１ 

●ドミグラスソース…大
おお

さじ３ 

●ウスターソース…小
こ

さじ２ 

●片栗粉…小
こ

さじ１ 

〇グリンピース…25ｇ 

 （パセリでも可） 

〇ソフトめん…４人分
にんぶん

 

（スパゲッティでも可
か

） 

 

 

   

① にんじんと玉
たま

ねぎはみじん切
ぎ

りにする。 

② 温
あたた

めた鍋
なべ

に豚
ぶた

ひき肉
にく

、塩
しお

、ナツメグ、赤
あか

ワインを入
い

れて

よく炒
いた

める。 

③  にんじんと玉
たま

ねぎを入
い

れてさらに炒
いた

める。 

④ 玉
たま

ねぎとにんじんがしんなりしたら、トマトの水
みず

煮
に

と Aを

入
い

れて煮込
に こ

む。 

⑤  グリンピースを入
い

れ、水溶
み ず と

き片栗
かたくり

粉
こ

でとろみをつける。 

⑥ 温
あたた

めたソフトめんにソースをかけたらできあがり。 

 

ソフトめんの   

ミートソースかけ 

ローレルはローリエとも呼
よ

ばれ

ています。ローレルは英語
え い ご

、ロー

リエはフランス語
ご

になります。 

煮込
に こ

み料理
りょうり

によく使
つか

われ肉
にく

や

魚介類
ぎょかいるい

の臭
くさ

みを消
け

す効果
こ う か

があり

ます。 

 

 

 

A 


