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【作品名】とろ～りミルクのみそピー春巻き 
 

 

【材料】（４人分） 牛乳 200 ㎖              

 

 

【作り方】 

① にんじん、玉ねぎ、ピーナッツをみじん切りにし、ベーコンは 1 ㎝の短冊切りに

する。 

② フライパンにバターを入れ、①を炒める。小麦粉を加えて混ぜ、牛乳を数回に分け

て入れる。みそ、酒、はちみつを加え、とろみがつくまで炒める。 

③ ②をバットに入れ冷ます。 

④ レタスで③を包み、こしょうを振って春巻きの皮で巻く。巻き終わりを水溶き小

麦粉でのり付けする。同様にして春巻きを８本作り、強火でサッと揚げ焼きにす

る。 

⑤ 皿に盛り、レモンとパセリを添える。 

 

【ポイント】 

千葉県の郷土料理であるみそピーナッツと牛乳でご飯のおかずになる料理を考え

ました。みそクリームになっているので、牛乳が苦手な人でも食べやすくなってい

ます。ピーナッツの刻み方に変化を持たせることや、レタスで巻くことがポイント

です。高校ではオリジナルみそを作り、近隣住民に販売もしており、活用できる牛

乳料理を考えました。 
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