
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

豚肉とナスのジューシー重ね焼き 

重ねて焼くだけで、なんでこんなにおいしいのぉ～♡ 
そんな一品です。 超ジューシーな一品❤ 

大皿で焼けば PARTY にもぴったり！ 

材料 （２人分） 
豚バラ肉   １５０g 

ナス     ２～３個 

トマト    １個 

とろけるチーズ 適宜 

オリーブオイル 大さじ１位 

塩こしょう   少々 

あればバジルの葉 少々 

作り方 
1 なすは縦に５mm 厚さの薄切り＆トマトはお好みの厚さの輪切りにする。 
 
2 トースターに入る大きさの耐熱皿に、ナス、肉、トマト、並べながらその都度塩コショウする。 

オリーブオイルまわしかける。 
 
3 ラップしてレンジで 5 分チン。 

ラップはずしてチーズをのせてトースターで１５分チン。 
グツグツしてチーズに焼き色がつけば OKヽ(^。^)ノ 

仕上げにバジルの葉をのせる！！ 
 

コツ・ポイント 
トースターで１５分焼くだけだと ナスがしんなりしない場合が多かったので 

 手順３に『レンジでチン』する手順を追加しました。 
倍量（4 人分）の場合はオーブン２００度で２０分焼くとちょうどいいです。 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


