
（2026年9月22日放送）

■材料:４人分

油揚げ 2枚、卵L玉 2個(MSの場合3個)、

トマト中 1個(大の場合1/2個)、

モッツァレラチーズ1/2個(約50g)、白だし 大さじ2、

酒 大さじ1/2、水 300ml

■作り方

1.　油揚げは菜箸などで軽くしごいて、横半分に切って中を開き、ざ

るに入れて熱湯をかけて油抜きし冷水に取ってよく絞る。トマトは湯

剥きしヘタを取り、4等分のくし形に切る。卵はボウルに割り入れ、

溶きほぐす。

2.　鍋に油揚げを開いて並べ、トマト、モッツァレラチーズを4等分し

て入れ、さらに溶き卵を入れ、爪楊枝又はパスタで巾着状にとめ

る。

3.　 鍋に水と酒、白だしを入れてはじめは強めの中火で、沸騰して

2分煮たら弱火で7分。煮汁が少し煮詰まったら出来上がり。

冷やして食べてもおいしい。

トマトとモッツァレラチーズの巾着煮


