
玉ねぎを炒める

パテを作る

鶏肉の準備

鶏肉にパテをぬる

焼く

ソースを作る

盛りつけ
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●できあがったカナッペを切って、サラダ
と一緒にパンにサンド！　照り焼きバー
ガー風に楽しめます。

●オーブンで焼いただけでもおいしいので
すが、そのあとテフロン加工のフライパン
で鶏の皮を焼くと、パリパリ感と香ばし
さが加わり、さらに魅力がアップします。

調理時間 約40分

できあがり量 約1,000g
A B

C

A
鶏もも肉................. 380g

B パテの材料
牛ひき肉................. 270g
豚ひき肉................. 150g
玉ねぎ .................... 150g
塩昆布 .......................16g
卵...............................75g
パン粉 ......................... 9g
トマトケチャップ.....22g
塩................................. 4g
黒こしょう................少々
ナツメッグ................少々

C ソースの材料
オイスターソース.....15g
しょうゆ....................20g
砂糖............................. 5g
かたくり粉................適量
水............................ 100g

添え野菜（1パック分）
アスパラガス.............1本
ミニトマト（赤、黄）..各1個
クレソン....................適量
レモン ....................1/8個

玉ねぎはみじん切りにして炒め、
冷ましておく。

ボウルに牛・豚ひき肉と❶の玉ね
ぎ、塩昆布、卵、パン粉、トマト
ケチャップ、塩、黒こしょう、ナ
ツメッグを入れ、よく混ぜる。

鶏肉は厚い部分を開き、包丁目を
入れて筋切りし、１枚を1/2に切
り、はけでかたくり粉をぬる。

皮目を下にした❸の鶏肉に❷のパ
テをぬり伸ばし、ヘラでならして
軽く上から押す。

天板にオーブンペーパーを敷き、
パテの面を下にして200℃のオー
ブンで20分焼く。

オイスターソースとしょうゆ、砂
糖、水溶きかたくり粉を鍋で煮て
ソースを作る。

焼き上がった❺の肉に❻のソース
をかけ、ゆでたアスパラガス、ミ
ニトマト（赤、黄）、クレソン、レ
モン（1/8カット）を添える。

2,628kcal
卵、小麦

7.9g

エネルギー量

食塩相当量

アレルゲン原価

想定売価
※エネルギー量、食塩相当量、原価は約1,000gあたり。※エネルギー量、食塩相当量、原価は約1,000gあたり。※エネルギー量、食塩相当量、原価は約1,000gあたり。

表示義務のある特定
原材料（7品目）に
該当するアレルゲン。

1,405円
560円

（カナッペのみ）

（1パックあたり）

豚ひき肉 鶏もも肉牛ひき肉


