
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

～～  ななめめららかかななホホワワイイトトソソーーススががククリリーーミミーーででココクク深深いい  ～～  

＜調理＞●藤野嘉子 『家の光』２０２４年１月号「家の光料理カード」掲載 

 

カキ(加熱用)････････････３００ｇ 

ホウレンソウ･･････１束(２００ｇ) 

タマネギ(薄切り) 

･･････････････１／２個(１２０ｇ) 

バター･･････････････････････５ｇ 

白ワイン(または酒)･･････大さじ２ 

バター････････････････････５０ｇ 

牛乳････････････････････２カップ 

粉チーズ････････････････大さじ３ 

かたくり粉 薄力粉 塩 コショウ 

バター 

➊ホウレンソウは熱湯でさっとゆ

で、水に取って水けを絞り、４ｃ

ｍ長さに切る。 

➋カキはかたくり粉大さじ１をふっ

てかるくもみ洗いし、水で洗って

キッチンペーパーで水けを拭き取

る。鍋にカキとＡを入れてふたを

し、中火で２分ほど蒸し煮にする。 

➌フライパンにバターを入れてタマ

ネギを炒め、しんなりしたらホウ

レンソウを炒める。薄力粉大さじ

３をふり入れてよく炒め、牛乳を

２回に分けて加えてのばし、塩小

さじ１／３とコショウ少々で味を

ととのえる。 

➍グラタン皿にバター適量をぬり、

③を入れてカキをのせる。粉チー

ズをふり、２００℃に予熱したオ

ーブンで１５分焼く。 

家の光レシピ 

材料(４人分) 作り方 

 

カカキキととホホウウレレンンソソウウののググラランンタタンン  

 

Ａ 


