
材料 (4人分 ) 作り方
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大和肉鶏は３～４㎝大に切り、塩、こしょうで下
味をつける。たまねぎは１㎝角に切る。しいたけ
は石づきをとりスライスする。ぶなしめじは石づ
きをとってほぐしておく。

フライパンに油をひき、大和肉鶏を焼く。塩、こしょ
うで味を調え、皿にとっておく。

フライパンでたまねぎ、きのこを炒めておく。

フライパンにバターをとかし、小麦粉を入れて混
ぜる。小麦粉がサラサラになると、牛乳を入れる。
とろみがついたら、塩、こしょう、鶏がらスープ
を入れて味を調える。

❹に❸を入れて混ぜ合わせ、しばらく弱火で煮こ
んだら、仕上げにマスタードを入れる。

❷を皿に並べ、上から❺をかける。

※好みでパセリのみじん切りをかけてもよい。
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