
今月のレポーター

西尾　愛友さん
とわの森三愛高校出身
調理師専攻科１年

本校西洋料理 実習講師 

今月の先生

太田　浩一先生

材　料（4人分）

12枚

1枚

200g

サンド用フランスパン・・・・・・

鶏もも肉・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・

レタス・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・

1個

2枚

3個

トマト・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・

ベーコン・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・

卵【M】・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・

大さじ２

大さじ２

50g

ケチャップ・・・・・・・・・・・・

ウスターソース・・・・・・・・

マスタードバター※　・・・・・・・・

作り方

レタスは最初に水で良く洗い戻してお
く。トマトも良く洗っておく。
トマトを縦半分に切り、芯を V 字に取
り除く。

１～２mmにトマトをスライスし、ペー
パーをひいたバットにのせ水気を切る

卵をスクランブルエッグにするために鍋
にお湯を張り弱火でかけ、ボールにオリー
ブオイルを塗る。塩コショウをした卵を
よく溶きボールに流しいれる。

・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・ ・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・ ・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・ ・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・

・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・

クラブハウス
サンドウィッチ

1 2 3

ゴムベラでスクランブルエッグ状になる
までよく混ぜる

鶏肉は筋を包丁で取り除き、肉の厚さを
均等にするために包丁で開いていく。
肉が縮まないように包丁で切れ目を入れ
ておく。両面にしっかり塩・コショウを
振って下味をつける。

▶在校生アドバイス
きれいなスクランブルにならない場合はホ
イッパーを使い細かくしていく。

▶在校生アドバイス
※）薄切りをフランス用語で
　　≪エスカロップ≫という。

▶在校生アドバイス
皮面をパリッとさせるためと縮まないように
へらで押し付けるときれいに仕上がります。

フライパンに油をなじませて鶏肉を皮面
から焼いていく。
弱火にしてじっくり焼く。

・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・ ・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・ ・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・

4

5 6

焼けたら鶏肉は１㎝前後の薄切り※にす
る。フライパンにケチャップとウスター
ソースを入れ、鶏肉と絡めていく。

ベーコンは1/2に切り、
両面をさっと焼く。

パンは焼き色がつく程度にトーストする

7 8

▶在校生アドバイス
例）１層目　レタス・ベーコン・エッグ・鶏
　　肉のソース
　　２層目　レタス・トマト・鶏肉

▶在校生アドバイス
塗りすぎるとくどくなってしまうので塗る量
に注意！

トーストしたパンにマスタードバターを
塗る。（パン３枚で１セットなので具材が
接触する部分に）

10

パンに具材をサンドする。( 端まで具を入
れすぎないように ) サンドする具材はお
好みで

サンドしたらパンの耳を切ってお好みの形
に切ったら完成！

11 129

19世紀のアメリカのカジノで生まれたのが
クラブハウスサンドウィッチ

※マスタードとバターを合わせたもの
　で分量は同量くらい
　マスタードの種類や量はお好みで！


