
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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クリスマスに
鶏肉ときのこのクリーム煮

今 月 の 料 理

（表紙の説明）
「冬の到来」
晩秋、ツキノワグマは熊棚の上
で木の実を食べ、カケスはドン
グリを隠すのに忙しそう。
動物たちはこれから始まる長い
冬に備えています。

（イラスト：平田美紗子）

1．鶏肉は骨にそって切り目を入れるか、関節から２つ
に切り、塩とコショーをまんべんなく降って10分
くらい置く。

2．玉ねぎは繊維を断ち切るように、薄切りにし、にん
にくは薄い輪切りにする。きのこは石づきなどを取
り、食べやすく切る。

3．鶏肉に小麦粉をまぶして、余分の粉をはたき落と
し、オリーブ油を温めたフライパンで皮目からこん
がり焼き、裏側も軽く焼いて取り出す。

4．同じフライパンに、玉ねぎとにんにくを入れて焦が
さないように甘みが出るまで炒め、　鶏肉をもどし、
きのこを加え、顆粒コンソメを加えて塩とワインを
加え、蓋をして10～15分蒸し煮にする。

5．肉に箸などを刺してすっと刺さったら、火が通って
いるので、小房に分けたブロッコリーを加え、生ク
リームを加えて軽く煮詰めて、味を見て、塩とコシ
ョーで味を整える。

作り方
鶏もも肉（骨付き）
……… 小さめ４本（約１㎏）
塩……………… 小さじ２弱
コショー……………… 少々
小麦粉………………………
玉ねぎ………………… １個
にんにく……………… １片
きのこ（マシュルーム　エリ
ンギ　舞茸など好みのもの）
…………………… ３パック
顆粒コンソメ…… 小さじ２
白ワイン……… １/２カップ
純生クリーム…… １カップ
ブロッコリー……… 小１個

材 料
　今月は、クリスマスのごちそうになる鶏肉とき
のこのクリーム煮。
　意外にも、フライパンひとつで出来る簡単で豪
華なフランス料理です。ただし、生クリームはせ
っかくなので、植物性でなく、動物性の純生クリ
ームを使いましょう。
　きのこは美味しさをアップさせるだけでなく、
舞茸などのきのこには肉を柔らかくする酵素も
含まれています。きのこお料理に使うと、刻んだ
りの手間が少なくて嬉しいですね。今回は、ブロ
ッコリーを茹でずにクリーム煮の中で煮ています
が、もちろん別にブロッコリーを塩ゆでして、そ
えても良いですよ。　　　　　　　　　（ひろこ）
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