
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

具材を混ぜたらパイシートにのせるだけ！ 

簡単なのに豪華に見えるので、ちょっとしたおもてなしに♡ 

外出を控えないといけない今！！ 

学校がお休みになってしまい 家にいないといけない子供達と一緒に家族パーティーしちゃいましょう♪ 

材料 （2 人分） 

冷凍パイシート 1 枚 

★卵 1 個 

★ポーションミルク（牛乳でも可）2 つ（牛乳なら大さじ 1） 

★塩コショウ少々 

◎ウィンナー（ベーコンで作っても♪）2 本 

◎玉ねぎ 1/4 個 

◎ブロッコリー1/8 房 

◎ピザ用チーズ 50g 

◎粉チーズあれば大さじ 1/2 

パセリ、黒胡椒、パプリカパウダーあれば適量 作り方 

1 オーブンの天板にクッキングシートを敷き、冷凍パイシートをそのままおいて全体にフォークで穴をあける。放置して解凍。 

2 オーブンを 180℃で予熱開始。 

玉ねぎはスライス、ウィンナーは薄めの斜め切り、ブロッコリーは小房に切る。 

3 ボールに★を入れてよく混ぜ、さらに◎を入れて全体になじませる。 

さっき穴あけに使ったフォークで作業すると洗い物が減ります♡ 

4 ③をパイシートの上にのせ、お好きな方はさらにチーズ（分量外）をのせる。 

180℃のオーブンで 20 分焼く。 

5 焼きあがったらお皿に移し、パセリ、黒胡椒、パプリカパウダーなどを 

お好みでふりかけて出来上がり♪ 

コツ・ポイント 

◎具材はなんでも OK！ 

でもオシャレな見た目にするためには、 

のせ過ぎに注意(^^) 

◎ポーションミルク 2 つで、 

だいたい大さじ 1 になります。 

生クリームを大さじ 1 だけ用意するのは 

もったいないので、これで代用！ 

1 挟みたい具材を、たこ焼き一個くらいのサイズに切っておく。（3cm 角くらい） 

2★をよく混ぜて、生地を作る。 

3 たこ焼き器を加熱し、サラダ油を刷毛やキッチンペーパーなどで薄く塗る。 

白ごまを３〜４粒ずつ、各くぼみに入れる。 

4 生地を流し入れる。くぼみの「３分の２くらいの高さ」まで。入れすぎ注意です！ 

5 焦げやすいので、弱火推奨。焼け具合を見て、下の面がほどよく焼けたら、 

竹串でクルッとひっくり返す。 

6 焼けたら取り出し、高さを半分にスライスする。白ゴマがある方を上にし、具材を挟む。 

7 ピックや楊枝を刺せばできあがり☆ 

材料 （40 個分くらい） 

★ホットケーキミックス 200g 

★卵 1 個 

★牛乳 150ml 

白ごま 少々 

サラダ油 小さじ 1 

ベーコン、レタス、ハム、 

プチトマト、チーズなど お好みで 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


