
作品名 チーズソースのおかずパンケーキ 

ポイント わさびやしらすといった静岡らしい食材を組み合わせたパンケーキです。 

わさびの味が極立つように、のりの佃煮やローストビーフを使用しました。 

市販のチーズにしょうゆ、梅昆布茶を加えコクとうま味を増し、奥深い味わいに仕上げまし

た。華やかに見える一皿ですが、誰にでも簡単に作ることができます。 

材料 

4人分 

牛乳 350ml 

〈パンケーキ〉 

牛乳・・・・・・・240ml  

じゃがいも ・・・・・1個 

卵・・・・・・・・・・1 個  

パンケーキミックス ・・・200g  

マヨネーズ ・・・大さじ 2 

〈チーズソース〉 

牛乳・・・・・・・・110ml  

ピザ用チーズ・・・・・80g 

薄力粉・・・・・・・大さじ 1 

しょうゆ・・・・・・・・少々  

塩・・・・・・・・・・・・少々 

こしょう ・・・・・・・少々  

ワイン・・・・・・・・・・20ml  

梅昆布茶（顆粒）・・・小さじ 1/2  

しらす・・・・・・・25g 

サラダ油・・・・・・適量  

ミニトマト・・・・・・3 個  

アボカド ・・・・・・・1個  

青じそ・・・・・・・・4 枚  

ローストビーフ（市販） 

 ・・・薄切り 8 枚（厚切りなら 4 枚）  

 

〈のりワサビ〉 

海苔の佃煮（市販） ・・・60g 

おろしわさび（市販）・・・15g 

作り方 ① じゃがいもを5mmのさいの目に切り、電子レンジで3分加熱する。 

② 卵、牛乳、パンケーキミックス、マヨネーズを混ぜ、①を加える。 

③ フライパンまたはホットプレートで、直径8cm程度の大きさで、きつね色になるように焼く。  

④ フライパンに油を熱し、しらすをパリパリになるまで炒める。 

⑤ 牛乳を火にかけふつふつしたら、薄力粉をまぶしたチーズ、しょうゆ、塩、こしょう、 

ワイン、梅昆布茶を加え、チーズを溶かすように混ぜる。 

⑥ ミニトマトは8等分に、アボカドは3mmの薄切りに、青じそは細い千切りにする。 

⑦ ③のパンケーキに、海苔の佃煮とおろしわさびをあわせて作ったのりワサビを塗り、 

アボカド、ローストビーフを重ね合わせる。 

⑧ 仕上げに⑤のチーズソースをかけ、その上に⑥の青じそ、トマト、④のしらすを散らす。  

写真  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


