
作品名 彩りサーモングラタン 

ポイント この作品のポイントは、生鮭、ホワイトソース、オレンジの皮にあります。まず、生鮭をし

ょうがの入ったヨーグルトに漬けることで臭味をとりました。そして、ホワイトソースに金

山寺みそを入れることで味にこくを出し、最後にオレンジの皮を散らすことで、味と見た目

により華やかさをプラスしました。 

材料 

4 人分 

牛乳 400ml 

生鮭（切り身）・・4 切れ 

玉ねぎ・・・・・・1 個 

トマト（中玉）・・4 個 

しめじ・・・・・・40g 

スナップエンドウ・8 さや 

卵・・・・・・・・3 個 

ヨーグルト・・200g 

しょうが・・・1 かけ 

砂糖・・・・・1 つまみ 

サラダ油・・・適量 

塩、こしょう・少々 

牛乳・・・・400ml 

薄力粉・・・40g 

バター・・・40g 

金山寺みそ・大さじ 3 

 

オレンジの皮・・・少々 

作り方 
① 卵をゆでて、輪切りにする。 
② ヨーグルトにすりおろしたしょうがを入れる。 
③ 生鮭をそれぞれ四等分に切る。 
④ ③をヨーグルトに 10 分間漬け、油を熱したフライパンで焼き、塩、こしょうをふる。 
⑤ 玉ねぎはくし切りにする。トマトは三等分に輪切りにする。しめじはバラバラにほぐす。 
⑥ 砂糖をふった玉ねぎを 700W の電子レンジで 5 分間加熱する。 
⑦ フライパンでバターを溶かし、薄力粉をふるい、加熱し、牛乳を加えホワイトソースを

作る。 
⑧ ⑦に金山寺みそを混ぜる。 
⑨ ④、⑤のしめじ、⑥、⑧をグラタン皿に盛る。その上に⑤のトマトと①、スナップエン

ドウをのせる。 
⑩ 230℃に予熱したオーブンで、⑨を 10 分加熱する。 
⑪ すりおろしたオレンジの皮を散らす。 
 
※スナップエンドウのない時期はインゲンで代用する。金山寺みそがなければ、もろみそで
代用する。 
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