
 

12 月のメ ニ ュ ー                          2022/12/24 

 

～ チーズ イン ハンバーグ～ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ハンバーグの材料
ざいりょう

（1人分
ひ と り ぶ ん

） 

牛
ぎゅう

豚
ぶた

挽肉
ひきにく

        100ｇ
ぐらむ

 

タマネギ       中
ちゅう

1/4個
こ

         

とろけるスライスチーズ   1枚
まい

       

溶
と

き卵
たまご

        大
おお

さじ１          

パン粉
こ

         大
おお

さじ２ 

塩
しお

         小
こ

さじ 1/4 

コショウ         適量
てきりょう

 

サラダ油
あぶら

       大
おお

さじ１ 

 

トマトケチャップ  大
おお

さじ１ 

醤油
しょうゆ

      小
こ

さじ 1 

砂糖
さ と う

      小
こ

さじ１ 

水
みず

       大
おお

さじ１ 
 

付
つ

け合
あ

わせの材料
ざいりょう

 

スパゲッティ  ５０ｇ
ぐらむ

   

ニンジン 

ブロッコリー    適量
てきりょう

 

ミックスベジタブル ソース 



作
つ く

り方
かた

  

１） タマネギをみじん切
ぎ

りにする。 

２） 挽肉
ひきにく

、タマネギみじん切
ぎ

り、溶
と

き卵
たまご

、パン粉
こ

、塩
しお

、コショウを 

全
すべ

てボウルに入
い

れ、粘
ねば

りが出
で

るまで混
ま

ぜ合
あ

わせる。 

３） 出来上
で き あ

がったハンバーグ種
たね

の中
なか

にチーズを折
お

り畳
たた

んで入れる。 

焼
や

いているときにチーズが出
で

てこないよう、空気
く う き

抜
ぬ

き（右手
み ぎ て

から

左手
ひだりて

に軽
かる

く叩
たた

きつけるようにキャッチボール）をする。 

４） チーズの入
はい

ったハンバーグ種
たね

の形
かたち

を整
ととの

えて、油
あぶら

をひいたフライ

パンで焼
や

く。 

両面
りょうめん

を中火
ちゅうび

で焼
や

いたら蓋
ふた

をして、弱火
よ わ び

で 10分
ふん

程
ほど

焼
や

く。 

 

★ハンバーグを焼
や

いている間
あいだ

に、スパゲッティと野菜
や さ い

を茹
ゆ

でる。 

・鍋
なべ

でお湯
ゆ

を沸
わ

かす。塩
しお

をひとつまみ入
い

れる。 

・ブロッコリーを小房
こ ふ さ

に分
わ

ける。 

・ニンジンを 5ｍｍ
み り

ほどの厚
あつ

さに切
き

る。 

・スパゲッティ、ブロッコリー、ニンジン、ミックスベジタブルを 

茹
ゆ

でる。 

・ニンジンを型
かた

抜
ぬ

きする。 

 

５） 焼
や

けたらハンバーグを皿
さら

に取
と

る。 

６） フライパンにソースの材料
ざいりょう

を入
い

れて煮立
に た

たせる。 

出来上
で き あ

がったソースをハンバーグにかける。 

７） 茹
ゆ

でておいたスパゲッティを、ソースを作
つく

ったフライパンに入
い

れ、

残
のこ

ったソースを絡
から

める。ハンバーグに添
そ

える。 

８） 野菜
や さ い

をハンバーグに添
そ

える。 


