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チ キ ン と
き の こ の
フ リ カ ッ セ

Re c i p e

鶏 も も 肉 　 　 　 　 　 　 　 　 　 小 � 枚 （ � � � g × � ）
塩 麹 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 大 さ じ ２
に ん に く 　 　 　 　 　 　 　 　 　 � か け
玉 ね ぎ 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 � / � 個
ブ ラ ウ ン マ ッ シ ュ ル ー ム 　 　 � パ ッ ク
オ リ ー ブ 油 　 　 　 　 　 　 　 　 大 さ じ �
米 粉 （ 薄 力 粉 ） 　 　 　 　   　  大 さ じ �

水 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 � � � c
白 ワ イ ン 　 　 　 　 　 　 　 　 　 � � c c
玉 ね ぎ 塩 麹 　 　 　 　 　 　 　 　 大 さ じ �

（ な く て も よ い が あ る と 旨 味 が 増 す ）
生 ク リ ー ム 　 　 　 　 　 　 　 　 � � � c c
マ ス タ ー ド  　 　 　 　 　 　 　   小 さ じ �
塩 ・ こ し ょ う  　 　 　 　 　 　   少 々 　 　
パ セ リ 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 お 好 み で
チ ー ズ 　 　 　 　 　 　 　 　 　 　 お 好 み で

・ 鶏 肉 に 塩 麹 を つ け て お く 。
・ 鶏 肉 は 大 き い １ 枚 （ ３ ０ ０ g ） を 半 分 に 切 っ て い ま す 。
・ 玉 ね ぎ は 薄 切 り 、 に ん に く は 潰 し て お く 。
・ マ ッ シ ュ ル ー ム は キ ッ チ ン ペ ー パ ー な ど で 汚 れ を 拭 き 取 り 、 半 分 に 切 っ て お く 。

① 　 フ ラ イ パ ン に 油 と ニ ン ニ ク を 入 れ 香 り が 出 る ま で 弱 火 で 熱 し て 、 一 旦 に ん に く を 取 り 出 す 。
② 　 鶏 肉 の 皮 目 を 下 に し て 並 べ 、 両 面 を こ ん が り と 焼 い て 取 り 出 し 、 玉 ね ぎ を 加 え て 色 づ く ま で
　 　 じ っ く り と 炒 め 、 玉 ね ぎ が 半 透 明 に な っ た ら 米 粉 を ２ 回 に 分 け て 加 え て 混 ぜ る 。
③ 　 鍋 に に ２ の 鶏 肉 と 玉 ね ぎ 、 マ ッ シ ュ ル ー ム を 入 れ て 水 、 白 ワ イ ン 、 玉 ね ぎ 塩 麹 を 加 え 、
　 　 に ん に く を 戻 し 、 蓋 を し て 弱 火 ～ 中 火 で � � ~ � � 分 程 煮 る 。
④ 　 マ ス タ ー ド 、 生 ク リ ー ム を 加 え て 全 体 に か ら め 、 さ ら に ふ た を し て ２ ～ ３ 分 煮 る 。
　 　 塩 、 こ し ょ う で 味 を 整 え る 。
⑤ 　 最 後 に 刻 ん だ パ セ リ や チ ー ズ を 散 ら し て も O K 。

仕 上 げ に パ ス タ を 加 え た り 、 ご 飯 を 加 え て リ ゾ ッ ト に し て も 。 チ ー ズ も よ く 合 い ま す 。
ク リ ス マ ス に は ピ ン ク ペ ッ パ ー を 散 ら し て も 。
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