
V O L T A G E  W O R L D  C O O K I N G

世界の美食

フランス料理

vol.10

VoltAge21  08

2010年にユネスコの無形文化遺産に登録されたフラ

ンスの美食術。王侯貴族たちが愛した優雅で豪華なフ

ランスの宮廷料理として発達したといわれますが、フラ

ンス料理は高級食材を使った手の込んだものばかりで

はありません。今回ご紹介するキッシュロレーヌのよう

に、身近な食材でつくるシンプルな家庭料理もフランス

を代表する料理です。

230℃に予熱したオーブンで、4
を15分焼きます。

3 の生地を3㎜の厚さにのばして
隙間ができないように型に敷き詰
め、フォークで穴を開け30分ほど
冷蔵庫で休ませます。

French Republic
フランス共和国

4 5 6

料理監修・自由が丘クッキングスタジオ

一地方の郷土料理からフランスのママンの味へ

今やフランスのどの家庭でもつくられているキッシュですが、
もともとはアルザス・ロレーヌ地方の郷土料理。
パイ生地やタルト生地でこしらえた器に卵、生クリーム、ベーコンを加え
チーズをたっぷりのせてオーブンへ。
焼きたてはもちろん、冷めてもおいしいオードブルです。

キッシュロレーヌ

作り方

材料　1台分（21㎝パイ型）

〈具材〉
ベーコンとグリュイエールチーズは1㎝角
に、ほうれん草は4㎝の長さに切り、しめ
じは石づきをとり小房に分けます。フラ
イパンでバターを熱し、グリュイエール
チーズ以外を炒めたら粗熱を取ります。

〈パイ生地〉
ボウルに薄力粉・塩・バターをち
ぎって加えてさっくりと混ぜ合わせ
ます。（バターが体温で溶けないよ
うに注意します）

〈パイ生地〉
2 に水を加えてまとめ、ラップに包
み30分ほど冷蔵庫で休ませます。
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5 に 1 とグリュイエールチーズを
入れ、合わせておいたAを流し込み
ます。180℃に予熱したオーブンで
25～30分焼きます。
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