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・牛豚ひき肉５００ｇ

かんたんハンバーグ

・玉ねぎ半分
※4人分 ・バター１０ｇ

・牛乳ちょろっと
・たまご1個
・パン粉ひとつかみ

・水７０ml
・ケチャップ５０ml
・ウスターソース２０ml
・料理酒５０ml

・塩コショウ
・砂糖おおさじ１

玉ねぎをみじん切りにする

ボウルに玉ねぎとバターを入れて、５００Ｗで３分チンする

②に、ひき肉、パン粉、牛乳（パン粉がひたるくらい）、たまご、
塩コショウを入れてよく混ぜる※やけど注意

4つに分けて形をまるくととのえたら、フライパンにならべる（中火）

片面が焼けたらひっくり返す

水を入れてフタをする

作り始める少し前に、ひき肉を冷蔵庫から出しておく
（冷たいままだと、火が通らなくて生焼けになっちゃう）
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だいたい水がなくなったらフタをあけて水分を飛ばす

裏面にも焼き目がついたら、つまようじをさしてみる※やけど注意
→赤い汁が出てきたら少し水を入れて⑥⑦をもう一度！

透明の汁が出てくればOK！ハンバーグを皿にのせる

ソースを作る時、フライパンに油が残りすぎていたら
少しふいてから作るとおいしくできる！

フレイパンに料理酒、ケチャップ、砂糖、ウスターソースを入れて
ぐつぐつさせる（中火）

どろっとしたソースになったら、ハンバーグにかけてできあがり！


