
食  材 

(２人分) 

・特製 W ソースのベジタブルドリア 

A：ほうれん草 1/4 束・じゃがいも 2 個・玉ねぎ 1/2 個・アスパラガス 2

本・ホタテ貝柱 2 個・バター適量・牛乳 200cc・塩少々・胡椒少々・コン

ソメ顆粒適量 

B：合挽肉(牛 7：豚 3)100g・玉ねぎ 1/2 個・人参 1/2 本・茄子 1/2 本・

にんにく 1 片・カットトマト缶 300g・トマトピューレ 120cc・ケチャ

ップ適量・鷹の爪 2 本・エキストラバージンオリーブオイル・適量・ローリ

エ 1 枚・コンソメ顆粒適量・牛乳適量・塩少々・胡椒少々・バジル適量 

米 1 合・バター適量・チーズ適量・パン粉適量 

・あっさりかぼちゃの冷静ポタージュ 

かぼちゃ 1/16 個・絹ごし豆腐 1/4 丁・玉ねぎ 1/4 個・コンソメ顆粒適量・

お湯 300cc・塩少々・胡椒少々・アサツキ少々・バター少々 

・すっきり爽やか 2 色のシャーベット 

A：ブルーベリー約 75g・プレーンヨーグルト 100g・砂糖少々・レモン果

汁 10g 

B：バナナ約 75g・プレーンヨーグルト 100g・砂糖少々・レモン果汁 10g

 

調理方法 

 

 

 

 

 

調理時間 

(約 300 分) 

・ドリア 

A：ほうれん草はざく切り。じゃがいもは小さめにカット。玉ねぎは薄切り。

アスパラは 4cm にカット。ホタテ貝柱は横に切り塩で下味をつける。バタ

ーをしいたフライパンで玉ねぎを透明感が出るまで焦がさないように炒め

る。じゃがいもを入れて一緒に炒め、火が通ったことを確認したらほうれん

草を入れ火が通るまで炒め、取り出して荒熱を取る。 

バターをしいたフライパンでアスパラガスをソテーし、塩胡椒で軽く下味を

つける。ホタテ貝柱も同様にソテーし、両方取り出しておく。最初に炒めた

材料の荒熱が取れたら牛乳を入れ、ミキサーにかける。ミキサーにかけたも

のとソテーしたものを合わせフライパンで加熱しコンソメ顆粒・塩胡椒で味

を調える。 

B：玉ねぎ、人参、にんにくはみじん切り。鷹の爪は種を取り出し小口切り。

ナスは 4cm にくし切り。ホールトマト缶、トマトピューレはあらかじめ分

量を量っておく。 

オリーブオイルをしいたフライパンで冷たいうちににんにくと鷹の爪を入

れ、香りが出るまで焦げないように炒める。人参・玉ねぎ・茄子を入れ火が

通るまで炒める。合挽肉を入れ、色が茶色になるまで炒める。カットトマト

缶・トマトピューレ・ローリエを入れ煮込み、牛乳を隠し味に入れてコンソ

メ顆粒・塩胡椒で味を調える。 

米を炊飯する。炊きあがったご飯にバターを加え混ぜる。 

バターを薄く塗った耐熱用の皿にバターライスをしき、その上に面積がだい

たい半分になるように A と B をしく。チーズを全体にまんべんなくトッピン

グ、パン粉も同様にトッピングする。オーブンでキツネ色になるまで焼く。

・ポタージュ 
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かぼちゃは種とワタを取って皮をむき、5mm くらいにカット。玉ねぎは薄

切り。豆腐は大きめにカット。アサツキは小口切りにしておく。バターをし

いたフライパンでかぼちゃ・玉ねぎ・豆腐を火が通るまで焦げないように炒

めて、取り出して荒熱を取る。お湯にコンソメ顆粒を溶かし炒めた材料と共

にミキサーにかけて裏ごしする。荒熱を取り、冷蔵庫で冷やしておく。塩胡

椒で味を調えて、カップに盛り、仕上げにアサツキをのせる。 

・シャーベット 

A：すべての材料をミキサーにかける。この時に味を調える。裏ごしする。

冷凍庫で冷やす 

30 分ごとにかき混ぜるのを計 6 回繰り返す。 

B：バナナを 1cm くらいにカットする。すべての材料をミキサーにかける。

この時に味を調える。裏ごしする。30 分ごとにかき混ぜるのを計 6 回繰り

返す。 

A と B をスプーンでそれぞれ同じくらいの量をカップに盛りつける。 
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