
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 ホットドッグパイ 

材料 （４個分） 

冷凍パイシート 4 枚 

キャベツ 100g 程度 

ウインナー 4 本 

塩  少々 

カレーパウダー 小さじ１弱 

溶けるタイプのスライスチーズ 4 枚 

卵  1 個 

ケチャップ  適宜 
作り方  

1 オーブンは 200 度に予熱しておく。ウインナーは茹でておく。 

卵は割りほぐしておく。 

2 パイシートは半分に切って８枚にしておく。 

４枚分に、包丁で切れ目を入れておく。 

3 キャベツは細く切る。サラダ油少々を引いたフライパンを火にかけて、 

キャベツ・塩少々・カレーパウダーを入れて炒める。 

強火で炒めると焦げやすいので弱めの中火でしんなりとするまで炒めて 

お皿などにあけて冷ます。 

4 オーブンペーパーの上に、切り込みの入っていないパイシートを置き、 

炒めたキャベツ・茹でたウインナー・スライスチーズの順に置く。 

パイシートの周辺はあとでとじやすいようにあけておく。 

5 4.のパイシートの周囲に溶き卵を薄く塗り、切り込みを入れたパイシートをかぶせ、 

周囲をフォークで押さえて閉じる。パイの表面に溶き卵を薄く塗り（つやだし）、 

オーブンで 15～20 分焼く。きつね色になったらできあがり。 

ケチャップをたっぷりかけてどうぞ‼(*^-^*) 

6 お好みでマスタードを塗って焼いても。 

コツ・ポイント 

パイシートは２等分にして使いましたが、３つに切っても。 

お使いのシートの大きさに応じて調整してください。 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


