
①キノコを割く。ベーコンを食べやすい
大きさに切る。
②フライパンにオリーブオイルときざみ
ニンニクを入れ、ニンニクが色づくま
で熱して香りを出す。
③❶の材料を入れ、しんなりするまで炒
める。
④❸にバター、小麦粉、牛乳の順に入れ、

とろみが付くまで弱火で混ぜ、こしょ
うで味を整える。
⑤❹が冷めたら春巻きの皮に包む。（具
をのせた上にクリームチーズをのせ
て巻く）
⑥きつね色になるまで 160℃から
170℃の油でカリッと揚げ、パセリ
を飾って完成。

椎茸 ････････････100ｇ
えのきたけ ･･･････140ｇ
しめじ ･･･････････100ｇ
エリンギ ･･････････ 70ｇ
ベーコン･･････････ 70ｇ

きざみニンニク･･･ 小さじ1
オリーブオイル･･･ 大さじ2
バター････････････ 12g
小麦粉 ････････ 大さじ1
牛乳 ･･･････････200ml

春巻きの皮･････････8 枚
こしょう････････････少々
パセリ･････････････適量
クリームチーズ･･････ 36ｇ

材　料　4 人分

作り方

キノコグラタン春巻き inクリームチーズ

優良賞

第22回群馬県
きのこ料理コンクール

全国農業協同組合
連合会群馬県本部
運営委員会長賞


