
作品名 さくさく Le cake salé のとろとろチーズソースかけ 

ポイント さくさくのケーク・サレに、とろとろのチーズソースがよく合っていて美味しいです。 

チーズがたっぷり入っているので、チーズ好きにはたまらない一品。チーズのあくどさも

青じそがカバーしてくれるのでさっぱりと食べられます。 

材料 

4 人分 

牛乳 260ml 

じゃがいも・・・・150g  

玉ねぎ・・・・・・100g  

青じそ・・・・・・・10g 

プロセスチーズ・・・90g 

塩・・・・・・・・・少  々

こしょう・・・・・・少  々

サラダ油・・・・大さじ 1  

卵・・・・・・・・・2 個  

牛乳・・・・・・・180ml  

サラダ油・・・・・・70g 

塩・・・・・・・・・少  々

粉チーズ・・・・・・80g 

薄力粉・・・・・・・100g  

ﾍﾞｰｷﾝｸﾞﾊﾟｳﾀﾞｰ・・・小さじ1 

＜チーズソース＞ 

小麦粉・・・・・小さじ 2  

片栗粉・・・・・小さじ 2  

スライスチーズ・・・4 枚  

牛乳・・・・・・・・80ml  

塩・・・・・・・・・少  々

こしょう・・・・・・少  々

作り方 ＜ケーク・サレ＞①～⑤  ＜チーズソース＞⑥ 

①じゃがいも、玉ねぎ、プロセスチーズを 5mm 角くらいの大きさに切る。 

じゃがいもは水にさらす。青じそはせん切りにする。 

 フライパンにサラダ油を中火で熱し、じゃがいも、玉ねぎを炒める。玉ねぎがしんなり

したら塩、こしょうをふり、バットに移し粗熱をとる。 

②ボウルに卵を入れ、泡立て器で卵白を切るように溶きほぐす。牛乳、塩を加え、よく混

ぜる。泡立て器で混ぜながら、サラダ油 70g を少しずつ細く流し入れる。 

③②に粉ﾁｰｽﾞを加え、よく混ぜる。ﾁｰｽﾞのかたまりがなくなったら、①のﾌﾟﾛｾｽﾁｰｽﾞ、青

じそ、炒めたじゃがいもと玉ねぎを加えて、ｺﾞﾑべらに持ち替えて混ぜ合わせる。 

④③に薄力粉とベーキングパウダーをふるい入れる。ゴムべらで粉っぽさがなくなるまで

さっくりと混ぜ合わせる。 

⑤型に④の生地を流し入れる。型ごと台に打ちつけて空気を抜き、表面を平らにならす。 

 180℃のオーブンで 30～40 分を目安に中に火が通るまで焼く。焼き上がったら粗熱

を取り、型から外す。 

⑥鍋に入れた小麦粉、片栗粉、牛乳を火にかけ、溶けやすい大きさにちぎったスライスチ

ーズを加える。チーズが溶けたら塩、こしょうで味を調える。 

⑦⑤のケーク・サレを適当な大きさに切り、器に盛る。⑥のチーズソースをかける。 
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