
作品名 パン DE みるくる（ミラクル） 

ポイント 身近な素材を使って誰でも簡単に作れる様な気軽さを重視しました。みそとチーズの発酵

食品を組み合わせることで、ミラクルな味に仕上がりました。 

材料 

4人分 

牛乳 200ml 

〈なすのみそ炒め〉 

なす・・・・・・・・4 個 

ピーマン・・・・・・4 個 

サラダ油・・・・大さじ 2  

みそ・・・・・・大さじ 1  

砂糖・・・・・・大さじ 2  

水・・・・・・・大さじ 2  

〈ホワイトソース〉 

牛乳・・・・・・・200ml  

小麦粉・・・大さじ 2 1/2 

バター・・・・・・・10g 

固形コンソメ・・・・1 個 

塩・・・・・・・・・少々 

こしょう・・・・・・少々 

食パン（4枚切り）・・・4枚 

ピザ用チーズ・・・150ｇ 

ドライパセリ・・・・少々 

作り方 〈なすのみそ炒め〉 

① なすは5mmくらいの半月型に切り、ピーマンは繊維に沿わず、5mm～1cmの幅の 

細切りにする。 

② 鍋に油を熱し、なすを炒める。 

③ なすがしっとりしてきたら、ピーマンを加えてさらに炒める。 

④ みそ、砂糖、水を混ぜて③に入れ、良く合わせる。 

 

〈ホワイトソース〉 

⑤ 牛乳、小麦粉、バター、コンソメを鍋に入れ、中火にかける。 

⑥ とろみがつくまで泡立て器でひたすらかき混ぜる。 

⑦ とろみがついたら、塩、こしょうで味を調える。 

 

⑧ スプーンを使って食パンの中央をへこませ器を作る。 

⑨ ⑧になすのみそ炒めを入れ、さらにホワイトソースをかけ、その上にチーズをのせる。 

⑩ 220℃のオーブンで約3分、チーズに焦げ目がつくまで焼き、ドライパセリをふりかける。  

 

写真  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


