　


材料（４人分）　　　　　　　　　　　　　　　　　　調理時間：40分

玉ねぎ：１個、じゃがいも：4個、じめじ：4パック、ミニトマト：160g、ピーマン：8個、人参：200g、ベーコン：8枚、にんにく：１片、パセリ：

少々

【キッシュ生地】　卵：4個、牛乳：１カップ、生クリーム：大さじ4

ピザ用チーズ：80g、塩・こしょう：少々、ナツメグ（又はクレイジーソルト又は天然ハーブ調味料）：少々、サラダ油（又はオリーブオイル）：小さじ2
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作り方

＜下準備＞

· 玉ねぎはくし形に切り、ベーコンは1cmの幅の細切りにし、油少々で炒めておく。

· しめじは小房に分けておく。

· じゃがいも・ピーマン・人参は1cm幅の細切りにし、ミニトマトは半分に切る。

· にんにくは薄切りにする。

· オーブンは200度に温めておく。

1 にんにくを油できつね色に炒める。

2 ボウルに卵を割りほぐし、キッシュ生地の材料をすべて合わせて混ぜる。

3 耐熱容器に薄く油をひき、玉ねぎ・ベーコン・じゃがいも・しめじ・ピーマン・人参・ミニトマトを彩りよく入れ、②をまわしかける。

4 200度のオーブンで20~25分焼き、仕上げに①のニンニクとみじん切りにしたパセリを散らし、出来上がり。

· ◆作者からのメッセージ◆◇

タバスコ又はすだちしょう油、ポン酢で食べるとよりいっそうおいしいです。

（三豊郡財田町　磯野教子さん）

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　
バランスのよい健口野菜のキッシュ風グラタン
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