
和風ハンバーグのおろしだれ 

材 料 
分量 

作り方 
１人分 ４人分 
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<豆腐ハンバーグの作り方> 

① 玉ねぎは、みじん切りにして、ふん

わりとラップをかけ 600Ｗで、1分間

加熱をし、粗熱をとる。 

② 豆腐をキッチンペーパーで包み、600

Ｗで、2分間加熱し、水切をして、

粗熱をとる。 

③ ボウルに、①と②、合いびき肉、

卵、片栗粉を入れ、粘りがでるま

で、混ぜ合わせる。 

④ フライパンに、サラダ油をひいて熱

し、③を入れて、中火で片面を焼

く。焼き色がついたら、裏返して、

ふたをし、弱中火で 5分程蒸し焼き

にする。 

＜おろしだれの作り方＞ 

① だいこんをすりおろす。 

② 鍋に①と Aを合わせて、加熱する。 

③ Bの水とき片栗粉を作って、とろみ

をつける。 

④ 焼いたハンバーグに③をかける。 
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