
SSaammppllee  vveerrssiioonn 
【献立の匠シリーズ 第１章：残り物で逸品料理】 

  
  

献献立立のの  匠匠  
  

  

～～  おおかかずずのの残残りり物物をを逸逸品品にに変変ええるる匠匠ワワザザ！！  ～～  
  

 

 
 

 

 

 

[家事コンサルタント] 

神長一徳＝著 

 

 

 



MMeennuu  
 

11..  ピピザザトトンンカカツツ（（トトンンカカツツのの残残りり物物でで））  

22..  トトンンカカツツレレタタスス炒炒めめ（（トトンンカカツツのの残残りり物物でで））  

33..  フフラライイああんんかかけけ（（フフラライイのの残残りり物物でで））  

44..  フフラライイののママリリネネ（（フフラライイのの残残りり物物でで））  

55..  ミミーートトソソーーススかかけけオオムムレレツツ（（ミミーートトソソーーススのの残残りり物物でで））  

66..  ほほううれれんん草草ピピザザ（（ミミーートトソソーーススのの残残りり物物でで））  

77..  ごご飯飯おおせせんんべべいい（（ごご飯飯のの残残りり物物でで））  

88..  ごご飯飯ドドリリアア（（ごご飯飯のの残残りり物物でで））  

99..  かからら揚揚げげササララダダ（（かからら揚揚げげのの残残りり物物でで））  

1100..  ポポテテトトササンンドドハハムムココロロッッケケ（（ポポテテトトササララダダのの残残りり物物でで））  

1111..  ハハンンババーーググググララタタンン（（ハハンンババーーググのの残残りり物物でで））  

1122..  ココロロッッケケのの醤醤油油煮煮（（ココロロッッケケのの残残りり物物でで））  

1133..  ごごぼぼううササララダダおおここののみみ焼焼きき（（ごごぼぼううササララダダのの残残りり物物でで））  

1144..  フフラライイドドチチキキンンソソーーススかかけけ（（フフラライイドドチチキキンンのの残残りり物物でで））  

1155..  揚揚げげギギョョーーザザ甘甘酢酢ああんんかかけけ（（ギギョョーーザザのの残残りり物物でで））  

1166..  玉玉子子焼焼ききのの煮煮物物（（玉玉子子焼焼ききのの残残りり物物でで））  

1177..  カカレレーー味味エエススニニッックク炒炒めめ（（カカレレーーのの残残りり物物でで））  

1188..  ビビーーフフシシチチュューーググララタタンン（（ビビーーフフシシチチュューーのの残残りり物物でで））  

1199..  チチキキンンソソテテーーののママススタターードド焼焼きき（（チチキキンンソソテテーーのの残残りり物物でで））  

2200..  揚揚げげ里里芋芋麻麻婆婆豆豆腐腐かかけけ（（麻麻婆婆豆豆腐腐のの残残りり物物でで））  
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2211..  海海老老天天のの煮煮物物（（海海老老天天のの残残りり物物でで））  

2222..  海海老老フフラライイのの青青じじそそチチーーズズ巻巻きき（（海海老老フフラライイのの残残りり物物でで））  

2233..  肉肉野野菜菜炒炒めめとと厚厚揚揚げげのの煮煮物物（（肉肉野野菜菜炒炒めめのの残残りり物物でで））  

2244..  海海老老チチリリとと野野菜菜のの天天ぷぷらら（（海海老老チチリリのの残残りり物物でで））  

2255..  春春雨雨ササララダダそそううめめんん（（春春雨雨ササララダダのの残残りり物物でで））  

2266..  ククリリーームムシシチチュューーののととろろみみ煮煮（（ククリリーームムシシチチュューーのの残残りり物物でで））  

2277..  焼焼肉肉とと香香味味野野菜菜丼丼（（焼焼肉肉のの残残りり物物でで））  

2288..  すすきき焼焼ききささつつまま白白菜菜炒炒めめ（（すすきき焼焼ききのの残残りり物物でで））  

2299..  ほほううれれんん草草おおひひたたしし玉玉子子焼焼きき（（ほほううれれんん草草おおひひたたししのの残残りり物物でで））  

3300..  フフラライイドドポポテテトトととソソーーセセーージジ炒炒めめ（（フフラライイドドポポトトのの残残りり物物でで））  
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11..  ピピザザトトンンカカツツ（（トトンンカカツツのの残残りり物物でで）） 
 

 

 

 

 

 

  ☆☆  材材料料（（２２分分））  

      

    ・・トトンンカカツツ        ・・・・・・２２枚枚  

    ・・ミミーートトソソーースス    ・・・・・・１１カカッッププ  

    ・・ピピーーママンン        ・・・・・・１１個個  

    ・・ママッッシシュュルルーームム  ・・・・・・適適量量  

    ・・ピピザザソソーースス      ・・・・・・大大ささじじ２２  

    ・・ススラライイススチチーーズズ  ・・・・・・適適量量  

  

  ☆☆  作作りり方方  

  

    １１．．ミミーートトソソーースス、、野野菜菜、、ミミーートトソソーーススをを鍋鍋にに入入れれてて煮煮るる。。  

    ２２．．耐耐熱熱皿皿ににトトンンカカツツをを入入れれ、、上上にに煮煮込込んんだだソソーーススををかかけけ、、  

        ススラライイススチチーーズズををののせせるる。。  

    ３３．．オオーーブブンントトーーススタターーでで、、チチーーズズがが溶溶けけ少少しし焦焦げげ目目がが  

付付くくままでで焼焼いいてて出出来来上上ががりり。。  
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99..  かからら揚揚げげササララダダ（（かからら揚揚げげのの残残りり物物でで）） 
 

 

 

 

 

 

  ☆☆  材材料料（（２２人人分分））  

      

  ・・鶏鶏ののかからら揚揚げげ  ・・・・・・４４個個  

  ・・ははるるささめめ      ・・・・・・適適量量  

  ・・レレタタスス        ・・・・・・２２枚枚  

  ・・かかいいわわれれ      ・・・・・・適適量量  

  ・・ブブロロッッココリリーー  ・・・・・・適適量量  

  

  ☆☆  作作りり方方  

  

  １１．．鶏鶏ののかからら揚揚げげはは、、細細かかめめにに切切るる。。  

  ２２．．レレタタススはは食食べべややすすいい大大ききささにに切切りり、、かかいいわわれれはは根根をを  

      切切りり落落ととすす。。  

  ３３．．ブブロロッッココリリーーははララッッププにに包包んんでで、、電電子子レレンンジジでで５５００秒秒ほほどど  

加加熱熱すするる。。  

  ４４．．加加熱熱ししたたブブロロッッココリリーーはは、、直直ぐぐにに電電子子レレンンジジかからら取取りり出出しし、、        

      冷冷水水ににつつけけるる。。  

  ５５．．材材料料ををおお皿皿にに盛盛りり付付けけ、、好好みみののドドレレッッシシンンググををかかけけてて  

      出出来来上上ががりり。。  
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2277..  焼焼肉肉とと香香味味野野菜菜丼丼（（焼焼肉肉のの残残りり物物でで）） 
 

 

 

 

 

 ☆ 材料（２人分） 

   

  ・牛焼肉     ・・・１２０ｇ  

  ・ねぎ      ・・・１/２本 

  ・しょうが    ・・・１かけ 

  ・三つ葉     ・・・１/２束 

  ・ご飯      ・・・どんぶり２杯分 

  ｜醤油      ・・・大さじ２ 

  ｜砂糖・酒・ごま油・・・各小さじ２ 

        

 ☆ 作り方 

 

  １．ねぎ・じょうがは千切りに、三つ葉は２ｃｍの長さに切る。 

  ２．焼き肉は細切りにする。 

  ３．ねぎ・じょうがは、水にさっとさらし水気をきる。 

  ４．どんぶり２個にご飯を盛り、ねぎ・じょうが・三つ葉・ 

    焼き肉をのせる。   

  ５．耐熱容器に醤油大さじ２、砂糖・酒・ごま油各小さじ２を 

    混ぜて、かるくラップをかけ電子レンジで１分加熱し、 

    ４．に等分かければ出来上がり。 

 

以上、SSaammppllee  vveerrssiioonn  でした。 

本編も何卒よろしくお願い致します。 

本編はこちらから！⇒ http://www.kitchen-seiton.com/s7.html 
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