
 

  



 

 

＼グラタンとシチューの間のような料理／ 

 
材料(２～３人分) 
産直びん牛乳･･･400ml 
バレイショ･･･中 4個 
にんにくのみじん切り･･･１片 
ベーコン(またはウインナー)･･･適量 
チーズ･･･60g 

作り方 
① ベーコンとバレイショは千切りにする。 
② オリーブオイル（なたね油でも）でにんにくを炒

めて、香りが出てきたらベーコンを炒める。 
③ バレイショと牛乳を入れて 5分ぐらい煮込む。 
④ チーズを半量入れて、味を見て足りなければ塩こ

しょう(分量外)を足す。 
⑤ 残りのチーズを入れて、チーズが溶けたらできあ

がり。 

材料(２～３人分) 
産直びん牛乳･･･150ml 
産直たまご･･･１個 
チキンコンソメ･･･1/2袋 
ベーコン･･･1cm幅を 6枚 
ホールコーン･･･適量 
バジルペースト･･･適量 

作り方 
④ 牛乳、たまご、チキンコンソメをよく混ぜ合わ

せる。 
⑤ 器にぶなしめじ、ホールコーンを入れて①を漉

しながら注ぐ。 
⑥ ベーコンをのせる。 
⑦ フライパンに 3cmの水を沸騰させ、器にアルミ

ホイルをかぶせて入れる。 
⑧ ふたをして弱火で約 10分蒸す。 
⑨ バジルペーストをのせたらできあがり。 

そのまま飲んでももちろんおいしい

産直びん牛乳      

料理に使えばコクや栄養もアップ♪ 

ぜひお試しくださいね～！ 

材料(4人分) 
うどん･･･4人分 
カレー･･･400g(レトルトでも残り物でも) 
チキンコンソメ･･･1/2袋 
産直びん牛乳･･･200ml 
めんつゆ(ストレート)･･･大さじ 2～3(お好みで) 

作り方 
① うどん以外の材料を鍋に入れ、焦げないように

温める。 
② うどんはゆでて、しっかり湯切りし、丼に移して

おく。 
③ ①をうどんにかける。 

 

材料(4人分) 
産直びん牛乳･･･250ml 
レモン果汁･･･大さじ 1 

作り方 
① 牛乳を温め沸騰する前に火を止め、レモン果汁

を入れて分離したら濾す。 

 

材料(できあがり量 80～100ml) 
産直びん牛乳･･･200ml 
きびさとう･･･40g 

作り方 
① 牛乳を温め沸騰する前に火を止め、レモン果汁

を入れて分離したら濾す。鍋に牛乳とさとうを
入れて弱火にかけ、焦げないように 20～30分煮
詰める。とろみがつき、底をなぞったときに鍋
底が一瞬見えるようになればできあがり。 

 

 


