
《河村 紘仁さん》トマトリゾットのコロッケ in チーズ
材 料〈4人分〉作　り　方
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●コロッケを小さめに作ること
で熱々の状態を楽しむこと
ができます。

●リゾットの具材は好きなよう
にアレンジできます。

【事前準備】
米を洗い、ざるに上げて水を切る。

【リゾット】
玉ねぎはみじん切り、ベーコンは
1cm幅に切る。トマトは粗くつぶ
してボウルにいれておく。

フライパンにオリーブ油と玉ねぎ
を入れ、弱火で加熱し、しんなり
したらベーコンを入れて炒める。

2に米を加え、弱火で焦げないよ
うに炒め、米が透き通ってきたら
牛乳①、トマト、コンソメ顆粒を入
れる。

時々かき混ぜながら15分ほど加
熱し、チーズ①を加えて塩・胡椒
で味を調える。

4をバットに広げ、粗熱が取れた
ら冷蔵庫で冷ます。

【ホワイトソース】
フライパンで有塩バターを弱火で
溶かして、小麦粉を入れ、ひとまと
まりになるまで炒める。

6に牛乳②を少しずつ加え混ぜ
ながらとろみがつくまで加熱する。

Aを加え、よく混ぜて味を調える。

【コロッケ】
5を4人分に分け、ラップの上にリ
ゾットを広げ、中央にチーズ②を
のせる。チーズを包み込むように
して形を整える。

小麦粉→溶き卵→パン粉の順で
9に衣をつける。

フライパンにコロッケが半分隠れ
るくらいの油を入れて加熱し、油
が温まったら強火の油に10を入
れ、転がしながら1分揚げる。

11を盛り付け、8のホワイトソー
スをかけて完成。

【  リゾット  】
米...................1/2カップ（85g）
ベーコン.............................. 2枚
玉ねぎ.........................中1/4玉
トマト................................大1個
オリーブ油.....................大さじ1
コンソメ顆粒.........................3g
塩・胡椒...............................少々
牛乳①...........................200ml
ピザ用シュレッドチーズ①..... 10g
【  ホワイトソース  】
小麦粉................................ 10g
有塩バター......................... 20g
牛乳②...........................200ml
　　お湯 ..........................50ml
A　コンソメ顆粒 ....小さじ1/2
　　塩・胡椒 .......................少々
【  コロッケ  】
ピザ用シュレッドチーズ②..... 20g
小麦粉................................ 25g
卵（Mサイズ）...................... 1個
パン粉 ................................ 30g
揚げ油............... 100～200ml

調理時間

60分
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