
作品名 ミルクの海に浮かぶホタテのクリーミー茶漬け 

ポイント 包丁を使用しないことで、誰でも簡単に作れます。 

ホタテの焼き汁を牛乳に加えることで、ホタテのだしを無駄なく使い、風味を豊かにしま

した。 

トッピングを変えるだけで味が変化するため、飽きずに食べることができます。 

材料 

4 人分 

牛乳 400ml 

ホタテ貝柱・12 個 

牛乳・・・・400ml 

白みそ・・・小さじ 1 

こぶ茶・・・小さじ 1 

バター・・・15g 

サラダ油・・適量 

〈トッピング〉 

納豆・・・1 パック 

ねぎ、刻みのり、白ごま 

・・・お好みで 

〈焼きおにぎり〉 

ご飯・・・・560g 

しょうゆ・・適量 

 

作り方 

① ご飯にしょうゆを混ぜ、200℃のオーブンで 12〜15 分ほど表面がパリッとするまで
焼く。 

 
② 鍋にバターをぬり、ホタテを焼き色がつくまで焼いたら、取り出す。 
 
③ ②の鍋を洗わずに、そのままそこへ牛乳と白みそとこぶ茶を加えてスープを作る。 
 
④ フライパンに油を多めにひき、そこへ納豆を入れて揚げ焼きする。 
 
⑤ ねぎをハサミで切る。 
 
⑥ 器に①の焼きおにぎりを盛り、その上に②で焼いたホタテををのせ、③で作ったスープ

をかけ、⑤で切ったねぎをのせる。 
 
⑦ 小皿にトッピング（納豆、白ごま、刻みのり）を盛る。 

写真  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


