
作品名 たっぷり ラタトゥイユ milk ガレット 

ポイント 手軽に作れてカフェに行った気分にもなれるような料理にしました。 

野菜たっぷりのラタトゥイユを、牛乳をたっぷり使ったもちもちとしたガレット生地で

包み、一緒に食べることで２つの良さが引き立ちます。ガレットの中身は、ラタトゥイ

ユでなくてもおいしく食べられるので、毎日飽きずに食べることができます。 

材料 

4 人分 

牛乳 240ml 

〈ラタトゥイユ〉 

赤・黄パプリカ・・・各 1 個 

ズッキーニ・・・・・1 本 

なす・・・・・・・・1 本 

玉ねぎ（小）・・・1/4 個 

しめじ・・・・1/2 パック 

 

オリーブ油・・・大さじ 2  

にんにく ・・・・・2かけ 

 

塩・・・・・・・・・少々 

こしょう ・・・・・少々 

（A） 

水煮トマト・・・・・300g 

固形コンソメ・・・1/2 個 

トマトケチャップ・・・大さじ 1 

ウスターソース・・・大さじ 1 

砂糖・・・・・・小さじ 1  

〈ガレット生地〉 
薄力粉・・・・・・・100g 
牛乳 ・・・・・・240ml  
 
（B） 
溶き卵・・・・・・・1 個 
バター・・・・・・・・10g 
固形コンソメ・・・1/4 個 
塩・・・・・・・小さじ 1/2 
 
バター・・・・・・・20g 
卵・・・・・・・・・4 個 

パセリ・・・・・・・適量 

作り方 〈ラタトゥイユ〉 
① パプリカ、玉ねぎは食べやすい大きさに切り、ズッキーニとなすは1cm幅の輪切りにする。  
 （なすは水に浸しておく）しめじはほぐしておく。 
② フライパンを温め、オリーブ油を入れ、刻みにんにくを香りが出るまで炒める。 
③ ②にパプリカ、ズッキーニ、なす、玉ねぎ、しめじを入れて炒める。塩、こしょうをふる。 
④ 材料全体に油がまわったら、（A）の材料を入れ、中弱火で7～8分煮込む。 
 
〈ガレット生地〉 
⑤ （B）のバターを電子レンジで10秒ほど加熱して溶かしておく。 
⑥ ボウルに薄力粉をふるい入れ、（B）の材料を全て加えて混ぜる。 
⑦ ⑥に牛乳を3～4回に分けて加える。 
 
⑧ フライパンを温めバターを溶かし、⑦の1/4量の生地を流し入れ、全体に薄く広げる。 
 表面が乾いてきたら、中央に卵を割り入れてふたをする。 
⑨ 卵白が白くなってきたら、卵黄が割れないようにそのまわりにラタトゥイユをのせ 

て、生地の四方を内側に折り込んで正方形にする。 
⑩ 刻んだパセリをふりかける。 

写真  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


