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材　料 （各２個分） 作り方
ボウルにご飯、醤油、ごま油、いりごまを入れ混ぜ冷まし
ておく。
（照焼きマヨつくねときんぴら）
ごま油を熱したフライパンににんじん、ごぼうを入れ中
火で炒める。しんなりしてきたら醤油、みりんを入れて
汁気がなくなるまで炒める。仕上げにいりごまを入れて
和える。
フライパンに塩胡椒で味付けした鹿つくねの種を入れ
中火で両面に焼き色がつくまで焼き、酒を入れて蓋をし
て2分蒸す。醤油、みりん、砂糖を加え弱火で絡め仕上げ
に水溶き片栗粉でとろみを付ける。
（塩つくねと菜の花と竹の子の甘辛炒め）
ごま油を熱したフライパンに菜の花を入れ火が通った
ら取り出す。にんじんを炒めてしんなりしてきたらたけ
のこ水煮と菜の花を加え軽く炒め砂糖、醤油、みりんを
入れて汁気がなくなるまで炒める。仕上げにいりごまを
入れて和える。
フライパンに刻んだ大葉と塩胡椒で味付けした鹿つく
ねの種を入れ中火で両面に焼き色がつくまで焼き、酒を
入れて蓋をして2分蒸す。蓋を開け水分を飛ばす。
（ライスバンズ）
ラップを敷いた8センチの丸型ココット皿にご飯を入れ
1センチの厚みになるようスプーンなどで固めに押し付
け、ごま油を熱したフライパンでこんがり焼き色がつく
まで両面を焼く。
(照り焼きマヨつくねときんぴらごぼう)
バンズ→リーフレタス→マヨネーズ→照り焼きつくね
→きんぴらごぼう→バンズの順に載せ完成。
鹿肉の弾力ときんぴらごぼうの歯応えもあり、味が濃い
目でしっかりしているのでビールとの相性も抜群です。
(塩つくねと菜の花とたけのこの甘辛炒め)
バンズ→リーフレタス→塩つくね→菜の花とたけのこ
甘辛和え→バンズの順に載せ完成。
塩つくねの大葉の風味が食欲をそそり冷めても美味し
くいただけます。菜の花の苦味をほんのり感じる大人の
味です。
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＜共通：ライスバーガー各２個・計４個分＞
・ ご飯････････････････････････････････････
・ 片栗粉･･････････････････････････････
・ 醤油・ごま油･････････････････････････
・ いりごま･････････････････････････
・ リーフレタス･･･････････････････････････
・ 8センチの丸型ココット皿

2合
大さじ3
大さじ1

好きなだけ
2枚

＜照り焼きマヨつくねときんぴらライスバーガー＞
・ 照焼きマヨつくね
鹿ミンチ･･････････････････････････････
醤油･･････････････････････････････
みりん････････････････････････････
砂糖･･････････････････････････････
塩胡椒･････････････････････････････････
水溶き片栗粉･･･････････････････････････
マヨネーズ･････････････････････････････

・ きんぴらごぼう
にんじん･･････････････････････
ごぼう･･･････････････････
醤油･･････････････････････････････
 みりん････････････････････････････
 いりごま････････････････････････････

120g
大さじ1.5
大さじ1.5
小さじ1.5

適量
適量
適量

4センチを1/2
4センチをささがき

大さじ1.5
大さじ1.5
小さじ1

＜塩つくねと菜の花と竹の子の甘辛ライスバーガー＞
・ 塩つくね
鹿ミンチ･･････････････････････････････
塩胡椒･････････････････････････････････
鶏がらスープの素･･････････････････
大葉････････････････････････････････････

・ 菜の花と竹の子の甘辛炒め
 菜の花･････････････････････････････････
 たけのこ水煮･･･････････････････････････
 にんじん･･････････････････････
 醤油･･････････････････････････････
 みりん････････････････････････････
 砂糖･･････････････････････････････
 いりごま････････････････････････････

120g
少々

大さじ1.5
4枚

1茎
適量

4センチを1/2
大さじ1.5
大さじ1.5
小さじ1.5
小さじ1

4

優秀賞

鹿ミンチライスバーガー
川端 舞香（神戸市中央区）
かわ ばた まい か
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