
つくり方
かた

をしっかりチェック！

エプロンをつけて、髪
かみ

の毛
け

をまとめる

手
て

をしっかりあらう

材
ざい

料
りょう

や道
どう

具
ぐ

を出
だ

しておく
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たいらなところにおき、

目
め

もりを真
ま

横
よこ

から見
み

よう。

粉
こな

などはスプーンで山
やま

も

りにすくい、ほかのスプー

ンの柄
え

などですりきる。

親
おや

指
ゆび

と人
ひと

さし指
ゆび

でつまん

だ量
りょう

。

親
おや

指
ゆび

、人
ひと

さし指
ゆび

、中
なか

指
ゆび

の

３本
ぼん

の指
ゆび

でつまんだ量
りょう

。

サラダ油
ゆ

マヨネーズ　

こしょう　 とんかつソース

バター

塩
しお

　酢
す

オリーブオイルさとう

ドライパセリ

トマトケチャップ　

大
おお

さじ１
（15mL) 

大
おお

さじ
1/2　

小
こ

さじ１
（5mL）

小
こ

さじ
1/2

小
こ

さじ
1/4

3



トースター

16

アルミホイルの上
うえ

に食
しょく

パンをのせる。

　の土
ど

手
て

の内
うち

側
がわ

にそっと  のたまご

をのせる。トースターに入
い

れる。

アルミホイルは、あみやト
レイからはみださないよう
にのせよう

たまごを容
よう

器
き

にわり入
い

れる。食
しょく

パンのふちにそって土
ど

手
て

をつくる

ように、ぐるっとマヨネーズをしぼる。

トースターでたまごの表
ひょう

面
めん

がかたま

るまで、３〜６分
ぷん

ほど焼
や

く。トング

などを使
つか

って取
と

り出
だ

し、おこのみで

ドライパセリをふりかける。

１
ひとり

人分
ぶん

食
しょく

パン（6 まい切
ぎ

り） …… １枚
まい

たまご …… １こ

マヨネーズ …… 適
てき

量
りょう

 （大
おお

さじ３〜 4）

ドライパセリ …… 少
しょう

々
しょう

トッピング （おこのみで。なくてもOK）

パンのコゲが気
き

になる場
ば

合
あい

は、

焼
や

いている途
と

中
ちゅう

で

トングなどを使
つか

って

アルミホイルをかぶせてね。

本
ほん

体
たい

は熱
あつ

くなって
いるので、ぜったい
にさわらない

17



トースター

包
ほうちょう
丁

30

食
しょく

パンの角
かど

から包
ほう

丁
ちょう

でななめに切
き

りこみを 4 カ所
しょ

入
い

れる。切
き

りおとさ

ないように気
き

をつける。

バナナの皮
かわ

をむき、包
ほう

丁
ちょう

で４つに

切
き

る。

  の切
き

りこみの先
さき

を、少
すこ

しひねりな

がらとなりの切
き

りこみにはさみ、形
かたち

をととのえる。

チョコレートをわってバナナの間
あいだ

に

入
い

れ、トースターで焼
や

き色
いろ

がつくま

で 3 〜 5 分
ふん

ほど焼
や

く。

　の食
しょく

パンにバターをぬる（バター

は冷
れい

蔵
ぞう

庫
こ

から出
だ

しておくと、やわら

かくなってぬりやすい）。

  の食
しょく

パンに　のバナナをのせ、さ

とうをふりかける。

食
しょく

パン（8 まい切
ぎ

り） …… １まい

バナナ …… 1/3 本
ぽん

さとう …… 小
こ

さじ1/2　

チョコレート …… 20g

バター …… 5g

１
ひとり

人分
ぶん

31




