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（１） 玉ねぎはみじん切りしサラダ油で炒める。

（２） パン粉は牛乳に浸しやわらかくしておく。

（３）
挽き肉に（１）（２）と（Ａ）の材料を入れ、粘りが出るくらいよくこねたねを
作っておく。

（４）
生しいたけは石づきを取り、油でソテーしておく。（足の所は小さく刻んで
玉ねぎと一緒に炒めて使用して良い）

（５） にんじん・いんげんは湯通ししておく。

（６）
（３）のたねを３等分し、１ｃｍぐらいの厚さにひろげ、肉、しいたけ、野菜、
肉と重ねていく。

（７）
（６）を型に整え蒸し器で３０～４０分蒸す。
焼いてもＯＫです。
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