
作品名 しめじ・ほうれん草入りクリーム春巻き 

ポイント ・春巻きの中身を少し大きく切ることで、何が入っているのかわかり、そして食べた感じ 

がします。 

・具材が大きく、いっぱい入っているので、少しでもおなかいっぱいになれます。 

材料 

4人分 

牛乳 350ml 

ほうれん草・・・・・ 50g 

玉ねぎ・・・・・・1/2 個 

しめじ・・・ 1/2 パック（90g） 

ベーコン・・・・・・4 枚 

バター ・・・・・・50g 

小麦粉・・・・・・・90g 

牛乳・・・・・・・350ml  

塩・・・・・・・・・適量 

こしょう・・・・・・適量 

春巻きの皮・・・・・・8 枚 

ピザ用チーズ・・・・適量 

水溶き小麦粉・・・・適量 

揚げ油・・・・・・・適量 

〈飾り〉 

オクラ・・・・・・・4 本 

塩・・・・・・・・・適量 

こしょう・・・・・・適量 

オリーブ油・・・・・適量 

作り方 ① ほうれん草は、塩を入れた熱湯でゆで、水にさらしてから、3cm程度に切る。 

② 玉ねぎはみじん切り、しめじは石づきを取り、ベーコンは幅1cm程度に切る。 

③ フライパンにバターを溶かして玉ねぎを炒め、しめじ、ベーコン、ほうれん草を加え 

炒める。 

④ 小麦粉を加えて焦げないように炒める。 

⑤ 牛乳を加えて混ぜ、塩、こしょうをして木べらでかき混ぜながら、とろりとするまで 

煮つめる。粗熱をとる。 

⑥ 春巻きの皮に⑤をのせ、その上にチーズをのせて巻く。巻き終わりに水溶き小麦粉を 

塗ってとめる。 

⑦ 180℃の油で揚げ、器に盛る。 

 

〈飾り〉 

⑧ オクラをやわらかくなるまでゆでる。 

⑨ ゆでたオクラを半分に切り、⑦の器に立てて置く。 

⑩ 塩、こしょう、オリーブ油を混ぜ合わせて、オクラの上にかける。 

写真  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


