
たらじゃがグラタン

たら切り身 (甘塩 )
じゃがいも(一口大に切る)
玉ねぎ(スライス)
牛乳
農家が作ったドレッシング 小ねぎ
にんにく(スライス)
シュレッドチーズ
オリーブオイル
塩

 2切
中2個
1/2個

1と1/2カップ
大さじ2

1かけ
適量
適量
少々

［  材  料 ( 2 ～ 3 人 分 ) ］

たらじゃがグラタン

たらは皮を除き、一口大に切る。フライパンにオリーブオイルを入れ、
にんにく、玉ねぎを炒める。にんにくから香りが出てきたら、
たらを入れ、すべての材料に火が通るまで炒める。

1のじゃがいもが柔らかくなったら火を止め、ヘラなどで軽くつぶし、
2と「農家が作ったドレッシング 小ねぎ」を加えて全体をまぜあわせる。

鍋にじゃがいもと牛乳 、塩を入れ弱火で加熱する。

［  つくり方  ］
1.

2.

3.

グラタン皿に3を入れてシュレッドチーズを散らし、余熱した
200℃のオーブンで10分加熱する。

4.

調理時間：約 25 分

お肉、お魚料理に合わせるドレッシング。
小ねぎの風味の良さが特 徴 。with  ISETAN MITSUKOSHI THE FOOD

      農家がつくったドレッシング 小ねぎ

ス タ ッ フ オ リ ジ ナ ル レ シ ピ

ISE TAN MITSUKOSHI THE FOOD
農家がつくったドレッシング 小ねぎ
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