
堀江ひろ子
料理研究家　栄養士
日本女子大学食物学科卒　母堀江泰子、娘
ほりえさわこ、母娘3代で料理研究家。
NHKきょうの料理や、あさイチなどに出演
し新聞、雑誌などにも執筆。著書多数。家
庭料理の大切さを啓蒙している。

ほりえさわこ　料理研究家　栄養士
女子栄養大学卒　堀江ひろ子の長女　11歳
と7歳の母。NHKきょうの料理などのテレビ
に出演、著書多数。イタリア、韓国に家庭
料理の勉強のために留学。代々伝えられて
いる堀江家の家庭料理を踏襲し、さらに幅
を広げていろいろな料理を開発している。
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きのこと鮭の和風グラタン
今 月 の 料 理

（表紙の説明）
岐阜県高山市で行われた林業
機械展において、さまざまな機
械を運転し、丸太の切断等を行
いました。

（関連記事８ページ）

１．生鮭は、骨があれば取り除き、1切れを4つにそぎ切
りにし、醤油をまぶしておき、汁気を切る。

２．きのこは石づきなどを取り、食べやすく切ったり、
小房に分ける。

３．生鮭に片栗粉を薄くまぶし、バター大さじ1で両面
を焼いて取り出し、同じフライパンにバター大さ
じ1を足し、きのこを加えて炒め、醤油大さじ1を
加えてひと混ぜし、酒大さじ2を加えてきのこに火
を通し、鮭ときのこをグラタン皿に盛る。

４．皮をむいた長芋をビニール袋にいれ、味噌も加え、
口を軽くもって当たり棒などで細かく叩きつぶし、
マヨネーズを加えて調味料が見えなくなるまで袋
の上からよく混ぜる。

５．ビニール袋の隅をはさみで少し切り、きのこの上
に絞り出すようにかけ、オーブントースター叉は
予熱したオーブンでこんがり約10分焼く。

作り方
長芋………………… 300ｇ
味噌……………… 大さじ１
マヨネーズ……… 大さじ３
生鮭………………… ３切れ
醤油……………… 大さじ１
バター…………… 大さじ２
きのこ…………… ３パック
しょうゆ………… 大さじ１

材 料
　1年中食べられるきのこですが、やはり秋に食
べるきのこは格別ですね。
　このグラタンに使うきのこの種類はお好みで良
いですが、2～3種組み合わせることにより、旨み
がよりアップします。
　グラタンというと、洋風のイメージでしかもホ
ワイトソースを作るのが大変そうですが、今回の
ソースはビニール袋の中で出来上がります。しか
も、御飯のおかずにもなるのも嬉しいですね。こ
の和風のソースは、いろいろなグラタンに使えて
便利です。
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