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１/１７（水） ４・５歳 Cooking すじこんお好み焼き 

💖

ＨＡＮＡＺＯＮＯ

〈材料・２枚分〉 

お好み焼き粉      卵 

水           中華麺 

キャベツ         かまぼこ 

すじこん         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の上にキャベツ、中華麺をのせる。その

上にすじこん、かまぼこ、天かすをのせる。 

➍➊をお玉２杯程度生地にまわしかけ、生地

が焼けたら裏返す。  

➎へらで全体をしっかり押さえながら、縁を

ととのえる。 

➏卵を割り落とし、黄身も一緒に丸くのばし

て、➎をのせる。 

➐引っくり返してソースやマヨネーズ、青の

りをかける。  
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せとうちの幸がギュッとつまった一皿 
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 一番人気の尾道焼きは、じっくり煮込んだすじ 

こん入りです。蒸し麺とそのまま食べても美味し 

いすじこんをたっぷり入れ、一気に焼きあげま 

す。広島風は薄い生地で、尾道風は厚い生地にな 

ります。厚い生地のおかげで食べる時にヘラでお 

好み焼きが切れやすく、具がくずれにくくなります。そばを入れる場合、広島風では麺を鉄板で

炒めてからキャベツの上に置いていきますが、尾道風は生の麺をそのままキャベツの上に置き、

具と一緒に焼きあげる違いがあります。すべての具をのせた後、尾道風ではその上から再びお玉

でゆっくりと丁寧に生地をかけます。この生地により、具同士がそれぞれ繋がりをもち、全体と

してより一層味わい深い物となります。広島風と尾道風は、焼きにかかる時間(広島風は尾道風の

半分くらい)が違います。また尾道風は、何度もヘラで上から押さえて中まで火を通します。 

 


