
❶ミニウインナーに爪楊枝をさし、混ぜたAにくぐ
らせる。
❷160度に熱した油で、菜箸等で転がしながらき
つね色になるまで揚げる。

作り方

皮なしミニウインナー…10本
　 　ホットケーキミックス…100g
　 　牛乳…80ml
　 　マヨネーズ…20g
揚げ油…適量

北海道小麦の
ホットケーキミックス
600ｇ（150g×4）
本体価格 278円
税込価格 300円

作り方

国産ポーク
皮なしウインナー
　 72ｇ
（標準8本入）×2
本体価格 328円
税込価格 354円

❶ほうれん草は2cm幅に切り、玉ねぎは薄
切り、ミニウインナーは輪切りにする。
❷ボウルに卵、①、チーズ、コーン、ツナ
を入れ混ぜ合わせる。
❸フライパンにバターを溶かし、②を流
し入れ、蓋をして蒸し焼きにする。全体
に固まってきたら、返してもう片面も
焼く。
❹焼き上がったら皿にうつし、ケーキの
ようにカットしケチャップを添える。

卵…3個
ほうれん草…1束
玉ねぎ…1/2個
皮なしミニウインナー…10本
ピザ用チーズ…100g
コーン…100g
ツナ…70g
バター…20g

コロコロアメリカンドッグ
参考調理時間：約10分          1本あたり：約82kcalTime Kcal

オープンオムレツ
参考調理時間：約15分          1人あたり：約343kcalTime Kcal

❶じゃがいもは皮をむき細切りにし、
600Wの電子レンジで2分半加熱す
る。しんなりしたら、オリーブオイルを
和える。
❷①をオーブンシートにのせ円形にとと
のえ、オーブントースターで焼き色が
つく程度に焼く。
❸②にピザ用チーズ、スライスしたウイ
ンナー、しいたけ、ミニトマトをのせ、
再びオーブントースターでチーズがと
けるまで焼く。

作り方

じゃがいも…大2個
　　 あらびきウインナー…6本
しいたけ…3個
ミニトマト…4個
オリーブオイル…大さじ1
ピザ用チーズ…80g

材料（4人分）

❶ウインナーは斜め輪切り、キャベツ、
ピーマンは細切りにし、ピザ用チーズ
と混ぜ合わせる。
❷春巻きの皮で①を巻き、水溶き小麦粉
（分量外）で巻終わりをとめる。
❸フライパンにサラダ油をひき、②を焼
き色がつくまで焼く。

作り方

春巻きの皮…8枚
　　あらびきウインナー…6本
キャベツ…1/4玉
ピーマン…4個
ピザ用チーズ…100g
サラダ油…大さじ4

材料（8本分）

たっぷりウインナーのピザ風ガレット
参考調理時間：約20分          1人あたり：約238kcalTime Kcal

ウインナー入りチーズ春巻き
参考調理時間：約15分          1本あたり：約196kcalTime Kcal

飛騨市
ココナッツさん

ケチャップをつけて食べてもおいしいですよ。

恵那市
enoさん

爪楊枝をマスキングテープで飾れば、

パーティにもぴったりです！

白川町
福ちゃんさん

トッピングは家庭にあるものでOK。

調味料なしでもおいしくできます。

じゃがいもがおいしさの秘訣です！

大垣市
けーなーさん

野菜はその時にあるもので。乾燥わかめを入れてもおいしいです！

エビを入れるとイベント食にもなり、子ども達に人気です。

今月のテーマ

焼いたり、茹でたり、アレンジいろいろ。
ひと手間加えたウインナーレシピをご紹介♪

ウインナーを使った料理

はんうちのご
みんなの

教えて

A

春捲皮
　 10枚
本体価格 148円
税込価格 159円

これでも
できます

これでも
できます

あらびきウインナー
　 90ｇ（標準6本入）×2
本体価格 378円
税込価格 408円
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