
作品名 チーズに恋焦ガレット 

ポイント そば粉に牛乳を混ぜることにより、そば粉独特の粉っぽさをなくし、さらにじゃがいもを

加えることによって、なめらか且つふんわり仕上げることができます。数種類のチーズを

使うことで味にこくと深みを出し、トマトソースの酸味で食欲をそそります。そば粉は地

元茨城県産の『常陸秋そば』を使用しました。 

材料 

4人分 

牛乳 600ml 

〈ガレット生地〉 

そば粉・・・・・・・200g 

じゃがいも・・・・・・40g 

牛乳・・・・・・・400ml  

塩・・・・・・・・・少量 

こしょう・・・・・・少量 

ロースハム・・・・・ 8枚 

ピザ用チーズ ・・・200g 

卵・・・・・・・・・4個 

パルメザンチーズ・・・10g 

サラダ油・・・・・大さじ1 

〈カッテージチーズ〉 

牛乳・・・・・・・・200ml  

レモン汁 ・・・・・大さじ 1  

 

〈トマトソース〉 

粗ごしトマト（市販） ・・・200g 

トマトケチャップ・・・大さじ3 

オリーブ油 ・・・・大さじ 2  

バジル（乾燥）・・・・・少量 

〈つけ合わせ〉 

ベビーリーフ ・・・・30g 

ミニトマト・・・・・・8個 

作り方 〈カッテージチーズ〉 
① 鍋に牛乳を入れ60℃くらいに温め、レモン汁を加え、コーヒーフィルターで濾して 

カッテージチーズを作る。 
 
〈ガレット生地〉 
② そば粉にすりおろしたじゃがいもを入れ、牛乳を2～3回に分けて入れ、ダマになら 

ないようによく混ぜ、塩、こしょうを加える。 
 
〈トマトソース〉 
③ 粗ごしトマトにトマトケチャップ、オリーブ油を加え火にかけ、バジルを加えてトマ 

トソースを作る。 
④ フライパンに油を熱し、②の生地を薄く広げ、両面を軽く焼く。 
⑤ ロースハム、ピザ用チーズ、卵、パルメザンチーズの順にのせ、生地の四方を内側へ 

折り込む。 
⑥ フライパンに水50mlくらいを注ぎ入れ、ふたをして1分蒸らす。 
⑦ 器に盛り、①のカッテージチーズをのせる。つけ合わせに、ベビーリーフとミニトマ 

トを添える。ガレットは③のトマトソースをかけていただく。 

写真  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


