
トマトの器のライスグラタン

トマト
ご飯
サーモンスプレッド(バジル)
シュレッドチーズ
パン粉
塩
胡椒
バター
パセリ(みじん切り)

 2個
半膳

大さじ2
15g

大さじ1
少々
少々
少々
適量

［  材  料 ( 2 人 分 ) ］

トマトの器のライスグラタン

ボウルに1のトマトの中身の半分、ご飯、サーモンスプレッド、
チーズ、パン粉、塩、胡椒を入れ、まぜあわせておく。

くりぬいたトマトに2を詰め、バターをのせ、余熱した
200℃のオーブンで10分加熱する。表面がこんがりと
焼きあがったら皿に盛り、パセリをふりかける。

トマトを器として使う。へたのある上部を切り取り、中身をくりぬく。

［  つくり方  ］
1.

2.

3.

調理時間：約20分（※ご飯を炊く時間は除く）

with  ISETAN MITSUKOSHI THE FOOD
      サーモンスプレッド(バジル)

ス タ ッ フ オ リ ジ ナ ル レ シ ピ

プレーンタイプのスプレッドに乾燥バジルを加え、
風味を際立たせました。

ISE TAN MITSUKOSHI THE FOOD
サーモンスプレッド(バジル)
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