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材料
ざいりょう

（４人分
にんぶん

） 

・なす  2個
こ

 

・合
あい

びき肉
にく

 150ｇ 

・たまねぎ 中
ちゅう

1/2個
こ

 

・にんじん 20ｇ 

・トマト  1個
こ

 

・サラダ油
あぶら

 大
おお

さじ 1 

・ケチャップ 大
おお

さじ 2 

・塩
しお

、こしょう 各
かく

少々
しょうしょう

 

・しょうゆ 小
こ

さじ 1 

＜作
つく

り方
かた

＞ 
 

① たまねぎ、にんじん、パセリはみじん切
ぎ

りにする。 

ナスはヘタを取
と

り厚
あつ

めのいちょう切
ぎ

りにして水
みず

に浸して
ひた

アクをとっておく。 

トマトはさいの目
め

切
ぎ

りにしておく。 

② フライパンにサラダ油
あぶら

を温めて
あたた

、合
あい

びき肉
にく

を炒めて
いた

塩
しお

、こしょうする。 

③ たまねぎとにんじんのみじん切
ぎ

りを入
い

れてよく炒める
いた

。 

④ 水切
み ず き

りしたナスを入
い

れてさらに炒め
いた

る。 

⑤ トマト、ケチャップ、しょうゆを入
い

れて少
すこ

し煮
に

る。 

⑥ グラタン用
よう

の皿
さら

又
また

はカップに⑤を入
い

れてピザ用
よう

チーズとパセリをのせ

て、オーブントースターで 12分
ふん

焼
や

く。 

（焦
こ

げてきたら、アルミホイルをのせる） 

なすのミートグラタン 

・ピザ用
よう

チーズ     60ｇ 

・パセリ      少々
しょうしょう

 

・オーブン用
よう

カップ   4個
こ

 

主菜 

白山市
は く さ ん し

の鶴来
つ る ぎ

地区
ち く

では、7月
がつ

から 10月
がつ

にかけて大きくて
おお

やわらかいなすが

収穫
しゅうかく

されます。なすは、焼
や

いたり煮
に

たり漬物
つけもの

にしたりと、夏
なつ

を代表
だいひょう

する野菜
や さ い

です。 

学校
がっこう

給食
きゅうしょく

では、旬
しゅん

のなすをたくさん使
つか

ったミートグラタンを提供
ていきょう

しています。

なすは油
あぶら

と相性
あいしょう

がよく、炒めて
いた

ミートソースにするとまろやかな味
あじ

になります。チ

ーズをかけてこんがり焼
や

くと、立派
り っ ぱ

なメインディッシュです。 


