
完成！

最後に小麦粉、溶いた卵、パ
ン粉をこの順番で閉じた肉にま
ぶし、フライパンに油を引いて
弱火～中火で焼き色を見つつ焼
きます。揚げ焼きにするとサク
サクの食感を楽しめます！

③焼く

まず鶏肉を開き、叩いて伸ばします（むね肉を使う場合は先に皮を取っ
てください）。次に、塩・胡椒を開いた鶏肉の中にまぶし、バターとハー
ブを挟んで肉を閉じます。ディルを使う場合は、写真より多めに入れる
としっかりハーブの風味が感じられるようになります。

②下準備

・鶏のささみ　または　むね肉　200ｇ（写真ではむね肉を使っています）

・バター　お好みの量（常温に戻しておくと使いやすいです）

・ハーブ　お好みの量（ディルという香草が堀口先生のおすすめです）

・小麦粉　適量　　　　・卵　　１個　　　　・パン粉　適量

・塩　　　適量　　　　・胡椒　適量

①材料（２人分）

今回のかんたんCookingでは、特別編としてACADE見ICでインタビューした堀口先生に教えていただいた「キエフ風
カツレツ」のレシピをご紹介します。冬にぴったりの熱々のカツレツで手軽にロシア気分を味わいましょう！ （月影）
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知人いつ世襲、もアリですかね� （医・６　権兵衛）
⇒「州知事一閃」や「戦士銃一致」でも大丈夫ですね� （意味を考えてはいけません；編）


