
「タイのパイ包み」「タイのパイ包み」

主とする魚介藻類名【タイ、エビ、イカ、タコ】

作り方

❶じゃがいもを適度な
大きさに切り、やわ
らくなるまでゆでる。

❷ゆであがったら皮を
むいてかたまりが残
らないようにしっか
りつぶす。たまねぎの
皮をむいて1/4の大
きさにスライスする。

❸鍋につぶしたじゃが
いも、牛乳、バター、
塩を入れ良く混ぜる。

❹ブロッコリーを食べ
やすい大きさに切り、
やわらかくなるまで
ゆでる。ほうれん草
をゆで、水気をしっか
りとってから１㎝ぐ
らいの大きさで切る。

❺タイに塩、こしょうを
する。

❻常温に戻したパイ
シートをめん棒で伸
ばす。

❼パイの半分の位置に
マッシュポテト、たま
ねぎ、ほうれん草、タ
イの順番にのせる。

❽残りの半分のパイを
被せ、端をフオーク
で閉じる。上に切り込
みを入れ、溶き卵を
ぬる。

❾予熱しておいたオー
ブンで200℃、約10
分焼く。

マッシュルームを細
切りにする。フライパ
ンに小麦粉、バター、
牛乳を入れる。

中火にかけ、とろみ
がつくまで混ぜ、塩、
こしょうで味付けを
する。

パイに上にホワイト
ソースをかけて付け
合わせをのせて完成。

タイは自分の中では刺身の印象が強かったため、
イメージを変え特別感があるパイ包みを考えました。
タイは味に癖がなく、身がしっかりとしまっている
のが特徴であっさり食べることができます

❾ しぞーか版 ちょっと豪華なおうちごはん2022  しぞーか版 ちょっと豪華なおうちごはん2022  

40分
以内

調理時間

(創作者) 

静岡県立
磐田北高校　３年

野田 怜愛さん 
の だ れい な

【使用した魚介藻類を選んだ理由・料理のPRポイント】

審査員特別賞審査員特別賞

（写真は1人分）

タイの切り身・・・・・・・・・・・・２枚（50ｇ×２）
じゃがいも・・・・・・・・・・・・・・・大１個（150ｇ）
牛乳・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・40ml
バター・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・大さじ1/2
塩・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・適量
たまねぎ・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・大1/4個
ほうれん草・・・・・・・・・・・・・・・１束から1.5束
パイシート・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・２枚

卵・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・１個
小麦粉・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・大さじ２
バター・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・大さじ１
牛乳・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・230ml
塩、こしょう・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・適量
マッシュルーム・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・4個
（付け合わせ）
ブロッコリー1/2、ミニトマト４個

材 料（2人分）


