
作品名 冬瓜とミルクの出会い 

ポイント ・冬瓜に下処理をすることで短時間での調理が可能になりました。 

・衣に煎餅を使うことでﾐﾙｸ餡と絡まりやすくなり、ｶﾘｯとした食感と、ﾀﾞｼを含んだ冬瓜

のﾊｰﾓﾆｰを楽しむことができます。切らずにかぶりついて食べるのがおすすめです。 

・煎餅はどんなﾀｲﾌﾟのものでも構いません。家にあるものを使ってそれぞれの食感を楽しみましょう。  

材料 

4 人分 

牛乳 250ml 

＜A＞ 

冬瓜・・・・・・・・半個 

塩・・・・・・・・・適量 

煎餅・・・・・・・・適量 

顆粒あごだし・・・・適量 

卵白・・・・・・・2 個分 

小麦粉・・・・・・・適量 

＜B＞ 

ﾏｯｼｭﾙｰﾑ・・・・・・1 ﾊﾟｯｸ 

鶏ひき肉・・・・・・200g 

顆粒洋風だし・・・・・8g 

卵黄・・・・・・・・2 個分  

牛乳・・・・・・・・250ml  

生クリーム・・・・・200ml  

バター・・・・・・・・20g  

くず粉・・・・・・大さじ2  

塩・・・・・・・・・・適量  

 

※ﾏｯｼｭﾙｰﾑは中ｻｲｽﾞの場合約8 個  

 

粉パセリ・・・・・・適宜 

黒こしょう・・・・・適宜 

粉チーズ・・・・・・適宜 

 

 

 

 

作り方 ＜A：冬瓜の 3 種の煎餅あげ＞ ※＜A＞と＜B＞は同時進行 

①冬瓜は一口大の大きさに切り、皮をむき、面取りをして皮側に格子状に隠し包丁を入れ

る。数か所にくしをさし、煮汁が染み込みやすいようにする。 

②冬瓜を 5 分塩ゆでする。 

③煎餅を砕いておく。 

④②の冬瓜をざるにあけ、再び鍋にだしと水、冬瓜を入れ、色が変わるまで約 7 分煮る。

7 分たったら鍋ごと冷ます。 

⑤取り出した冬瓜に小麦粉をまぶし、卵白にくぐらせ、砕いた煎餅を衣にして 180℃の

油で 4 分揚げる。 

＜B：鶏そぼろミルク餡＞ 

①マッシュルームは薄切りにする。 

②牛乳 200ml に鶏ひき肉を入れ、中弱火で煮る。 

③煮立ったら弱火にし、卵黄とﾏｯｼｭﾙｰﾑ、ﾊﾞﾀｰ、洋風だしを入れ、3分たったら生ｸﾘｰﾑを加える。  

④くず粉を牛乳 50ml でとき加え、さらに 3～4 分煮る。塩で味を調える。 

＜B＞を器に盛り、＜A＞をのせる。好みで粉ﾊﾟｾﾘ、黒こしょう、粉ﾁｰｽﾞなどをかける。 

写真  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


