
作品名 とろーりチーズリゾット in まるごとトマト 

ポイント 中をくり抜いたトマトの中にリゾットを入れることで見た目がおしゃれに仕上がります。

上にチーズをかけることでテーマの牛乳の白いイメージを表しています。 

牛豚合いびき肉は、山梨の甲州ワインビーフを使用しています。 

 

材料 

4 人分 

牛乳 550ml 

〈ホワイトソース〉 

薄力粉・・・40g 

牛乳・・・・400ml 

バター・・・40g 

塩、こしょう・・適量 

 

〈チーズソース〉 

薄力粉・・・40g 

牛乳・・・・150ml 

ピザ用チーズ・・200g 

しいたけ・・・4 個 

ピーマン・・・4 個 

トマト・・・・4 個 

 

牛豚合いびき肉（甲州ワインビーフ） 

・・・200g 

ご飯・・・・・・200g 

塩、こしょう・・適量 

コンソメスープの素（固形） 

・・・2 個 

サラダ油・・・・小さじ 1 

ブロッコリー(冷凍)小房・8 個 

大葉（お好みで添える） 

作り方 

① しいたけ、ピーマンをみじん切りにする。トマトの中をくり抜き、中は小さく切ってお
く。トマトのヘタは仕上げで蓋に使用する。 

② 鍋にバターを入れ弱火でゆっくり溶かし、完全に溶けきらないうちに薄力粉（40g）を
投入。ゴムベラで混ぜ返しながら、5 分くらい炒めて粉っぽさをなくす。 
フツフツと気泡が出てきたら火を止めて牛乳（400ml）を注ぎ、再沸騰させる。 
塩、こしょうを入れ、筋がつくくらいのとろみがついたらホワイトソースのでき上がり。 

③ フライパンに油を熱して合いびき肉を炒め、しいたけとピーマンを加え炒める。 
④ ③にご飯、ホワイトソースを加え、コンソメスープの素と塩、こしょうを入れて味を調

える。 
⑤ くり抜いたトマトの中にリゾットを入れ、小さく切ったトマトをのせる。 
⑥ 鍋に、ピザ用チーズ、薄力粉（40g）、牛乳（150ml）を入れ、チーズが溶けるまで加

熱する。 
（牛乳は最初に 100ml を入れ、様子を見ながら 50ml を足していく） 

⑦ ⑤に⑥のチーズソースをかける。 
⑧ ⑦にトマトのヘタをのせて、まわりにブロッコリーと小さく切ったトマトを添える。 

写真  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


