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２/１９（月） ４・５歳 Cooking 肉玉うどん府中焼き 

💖

ＨＡＮＡＺＯＮＯ

〈材料・２枚分〉 

お好み焼き粉      卵 

水           うどん 

キャベツ         かつお粉 

牛ミンチ肉        天かす 

ソース・マヨネーズ    青のり 

 〈作り方〉 

➊ボウルにＡを入れ、混ぜ合わせる。 

➋ホットプレートに油をひき、➊をお玉で１

杯流し、円を描きながらのばす。 

➌➋にかつお粉をかけ、キャベツ、天かすを

のせる。 

➍ほぐしたうどんを➌にのせる。その上に牛

ミンチ肉をのせて２～３分おく。  

➎溶いたたまごを➍の上からまわしかけて２

～３分おく。 

➏引っくり返して形を整え、押さえる。 

➐ソースやマヨネーズ、青のりをかける。  
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 そばはカリカリッの府中焼きは、広島県府中市 

で昔から愛されて来た御当地お好み焼きです。広 

島風お好み焼きと、生地、キャベツ、麺、卵を重 

ねて行く重ね焼きである事は同じですが、府中は 

豚ばら肉ではなくミンチ肉を使うのが特徴です。ミンチ肉の脂が熱せられた鉄板にジュワッと広

がり、麺がパリッと揚げ焼き状態になる事で、カリカリなクリスピー食感になるのが最大の魅力

です。広島風定番のモヤシを入れない為、水分が少なく更にサクサクな食感が味わえます。 

 使用するミンチ肉は店舗により牛肉、豚肉、混合と違いがありますが、花園ではキャベツの旨

味を引き出してくれる牛肉１００％のミンチ肉を使用、府中で人気の肉玉うどんです。広島県は

ソース支出金額が日本一、その中でも府中市には約４０軒の府中焼き店があり、１世帯あたりの

お好み焼き店舗数ではなんと広島市に匹敵します。Ｂ－１グランプリにも出場し、平成２２年に

広島県の御当地お好み焼きの人気を競う、第１回広島鉄板グランプリで初代王者となりました。                                    


