
作品名 パリッとリゾット(^^) 

ポイント リゾットをアレンジしてみました。 

パリッとした春巻きの食感と、中から出てくるとろっとしたチーズに注目！ 

材料 

4 人分 

牛乳 250ml 

玉ねぎ・・・・・・1/2個 

にんじん・・・・・1/4本 

ｸﾞﾘｰﾝｱｽﾊﾟﾗｶﾞｽ・・・・1本  

ハム・・・・・・・・4 枚 

コーン・・・・・大さじ 3 

ご飯・・・・・・・250ｇ 

牛乳・・・・・・・250ml  

固形コンソメ・・・・1 個 

水・・・・・・・・・50ml  

ｽﾗｲｽﾁｰｽﾞ・・・・・・4 枚 

春巻きの皮・・・・・8 枚 

 

塩・・・・・・・・・適量  

こしょう・・・・・・適量  

サラダ油・・・・・・適量  

片栗粉・・・・・・・適量  

＜飾り＞ 

レモン・・・・・・1/2個 

パセリ・・・・・・・適宜  

ミニトマト・・・・・適宜  

作り方 ①玉ねぎ、にんじん、アスパラガス、ハムをみじん切りにする。 

②油を熱した鍋に①とコーンを入れ、火が通るまで炒める。 

③②にご飯を加え少し炒め、牛乳を少しずつ加えていく。 

④③にコンソメを加え、様子を見ながら水を加える。 

⑤④がどろっとするまで煮詰め、塩、こしょうで味を調える。 

⑥⑤をボウルに移し、氷水で冷やす。 

⑦春巻きの皮に⑥とチーズをのせて巻く。巻き終わりの端を水溶き片栗粉でとめる。 

⑧油を少し多めに熱したフライパンで、⑦をゆっくり弱火でキツネ色になるまで焼く。 

⑨焼きあがったものを 1/2 サイズに切り、皿に盛る。 

⑩レモン、ミニトマト、パセリを⑨に添える。 

写真  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


