
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

パインとなすのミートグラタン 
材 料  

１人分         市販のｽﾗｲｽ缶の場合(4人分) 

ﾊﾟｲﾝ･ｸﾗｯｼｭ缶果肉      ２０ｇ       ﾊﾟｲﾝ缶ｽﾗｲｽ  ２枚 

にんにく       ０.０２５ｇ               ０.１ｇ 

玉葱         ３０ｇ        １２０ｇ 

なす         １５ｇ         ６０ｇ 

サラダ油(揚げ油)    適量          適量 

トマトダイス缶    １５ｇ              ６０ｇ 

ケチャップ         ８ｇ               ３２ｇ 

中濃ソース        ２ｇ                 ８ｇ 

塩       ０.２５ｇ                  １ｇ 

胡椒      ０.０２ｇ             ０.０８ｇ 

砂糖       ０.５ｇ            ２ｇ 

赤ワイン      １ｇ            ４ｇ 

サラダ油            ０.５ｇ                 ２ｇ 

鶏ひき肉             ２０ｇ               ８０ｇ 

オールスパイス   ０.０１ｇ             ０.０４ｇ 

コリアンダー    ０.０１ｇ             ０.０４ｇ 

ピザチーズ      １０ｇ                 ４０ｇ 

乾燥パセリ       適量          適量 

１．パイン･クラッシュ缶果肉はざるにあけ、水気を切

っておく。（パイン缶スライスの場合、みじん切りに

しておく。） 

にんにくと玉葱はみじん切りにする。 

なすは 1 ㎝のいちょう切りにして、油で揚げる。 

ＡとＢの調味料は、それぞれ合わせておく。 

 

 
２．フライパンにサラダ油を入れ、にんにく・玉葱・

鶏ひき肉を加えよく炒める。 

Ａを加え、酸味が飛ぶまで煮る。 

３．Ｂで調味し、パイン･クラッシュ缶果肉・揚げたな

すを加え、オールスパイス・コリアンダーで風味をつ

ける。 

４．３をカップに入れ、乾燥パセリを混ぜたピザ用チー

ズを乗せ、オーブンで焦げ目が付くまで焼く。 

 

この料理は、都内の小学校給食メニューとして出されたものです。 

パスタソースとしても美味しくいただけます。 

A 

B 


