
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 クリスマスミートパイ 

下準備 

玉ネギはみじん切り、シメジは石づきを切り

落とし、小房に分け、1cm 幅に切る。 

作り方 

1 

フライパンにサラダ油を熱し、玉ネギを入

れてよく炒め、シメジも加えて炒め、取り出

して冷ましておく。 

2 

ボウルに＜タネ＞の材料を入れ、粘りがで

るまでしっかりこね、玉ネギ、シメジを加え、

均一に混ぜ合わせる。 

3 

1 枚のパイシートを型より大きめに敷き込

み、余分な生地を落とし、底にフォーク等

で穴を所々あけ、(2)を敷き詰める。 

4 

残りのパイシート 1 枚は、打ち粉をしながら

麺棒で少し延ばし、幅 1cm の 12 本の帯

状に切り分ける。 

5 

帯状に切ったパイシートを編み込むように

のせ、帯に溶き卵をぬり 200℃に予熱して

おいたオーブンで 25 分位焼く。 

6 

焼き上がり、粗熱が取れたら、お好みの大

きさにカットし、器に盛り、ケチャップを添え

る。 

材料   1 台分  

冷凍パイシート  2 枚 

⽟ネギ      1/2 個 

シメジ      1 パック 

<タネ> 

⽜ひき⾁     200g 

パン粉      ⼤さじ 3 

卵 1/2 個 

ケチャップ    ⼤さじ 2 

塩コショウ    少々 

サラダ油     ⼩さじ 1.5 

(打ち粉⽤)  

溶き卵       

ケチャップ     



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


