
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

鮭とキノコのホイル焼き 

秋にはキノコを使った料理が美味しいですよね♪ 

簡単に直ぐできるレシピをご紹介^_^ 

材料 

鮭 2 切れ 

キノコ 3種類ほど お好みで 

バター 20g 

醤油又はポン酢 お好みで 

ネギ お好みで 

作り方 

1 3種類ほどのキノコを食べやすい大きさに切り、 

アルミホイルにのせる。（今日は2種類で） 

2 鮭をキノコの上にのせる。 

3 またその上にキノコをのせる。 

4 その上にバターを乗せて、アルミを閉じる。 

5 フライパンに水を2センチ程入れ、沸騰したらアルミごと入れて 

蓋をし、弱火で 10分程蒸らす。 

6 鮭に火が通ったら出来上がり。 

食べる前に、ネギを散らし、醤油又はポン酢お好みの方をかけて下さい。 

鶏肉とキャベツとしめじのガリバタ炒め 

材料 （2人分） 

鶏肉 1 枚 

キャベツ 2枚 

しめじ 1株 

片栗粉 小さじ2 

バター 10g 

すりおろしにんにく 少々 

コンソメ 小さじ2 

しょうゆ 小さじ1 

黒こしょう 少々 

作り方 

1 キャベツはざく切り、しめじをほぐし、 

鶏肉は一口大くらいのそぎ切りにする。 

鶏肉に片栗粉を絡ませておく 

2 フライパンにバターを入れて火にかけ、 

鶏肉を並べて、焼き色がついて火が通ったら、 

しめじ・キャベツを加えて炒める 

3 しんなりしてきたら、すりおろしにんにく、 

コンソメ、黒こしょうを加えて全体を炒め合わせて出来上がり 

4 白いご飯に合う濃いめの味にする場合！コンソメ無しで、 

醤油、酒、みりん、各大さじ 1 

砂糖 小さじ 1 

塩こしょうで調整する 

コツ・ポイント 
もも肉がオススメですが、ムネ肉でも美味しく出来ました。 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


