
お好みソースをかけたり

ポン酢で食べたりと

自由にアレンジして！

　世羅郡世羅町西上原483-3
　11：00～15：00（L.O：14：30）、
　17：00～21：00（L.O：20：30） 
 お休み／木曜（祝日は営業）
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ファミリーレストラン
タイニー
☎ 0847-22-0322

〔ファミリーレストラン タイニー〕
大
おおたにとしろう

谷敏朗さん

オーブンを使わない
場合は、中火～弱火
のフライパンでひっ
くり返しながら8～
10分焼きましょう

フランベすることで、
ワインの風味や香り
付け、うま味を閉じ込
める効果があります。
アルコール分は完全
に飛ぶので安心です

玉ネギはできれば前日にフー
ドプロセッサーなどでみじん
切りにし、ほんのり色付くま
で炒めておく。当日炒めると、
その熱で挽き肉の脂分が溶け
てしまう。

POINT

教えてくれた人

こねればこねるほど
名店の味に近付く！

パン粉は、しっとり焼き上
がる生パン粉を使うことを
オススメ。隠し味にケチャッ
プ！ そのままでもおいしく
食べられる。
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　レ
ス
ト
ラ
ン 

タ
イ
ニ
ー
は
、１
９
５
５
年
に
町
の
小

さ
な
ラ
ー
メ
ン
店「
さ
さ
や
か
」と
し
て
創
業
。
店
名
に
は
、

「
さ
さ
や
か
な
楽
し
み
と
し
て
来
て
も
ら
い
た
い
」と
の

思
い
を
込
め
、初
代
が
名
付
け
た
そ
う
。
２
代
目
の
大
谷

敏
朗
さ
ん
が
ラ
ー
メ
ン
に
プ
ラ
ス
し
洋
食
を
メ
ニ
ュ
ー

に
取
り
入
れ
、１
９
８
９
年
か
ら
は
和
食
も
提
供
す
る

よ
う
に
な
っ
た
。
現
在
は
、創
業
以
来
変
わ
ら
な
い
レ
シ

ピ
の
と
ん
こ
つ
ラ
ー
メ
ン
の
ほ
か
、世
羅
で
育
っ
た
野

菜
や
米
、世
羅
み
の
り
牛
、世
羅
高
原
豚
、糸
崎
漁
港
か

ら
直
送
さ
れ
る
鮮
魚
な
ど
を
ふ
ん
だ
ん
に
使
っ
た
和
洋

食
、約
70
種
の
メ
ニ
ュ
ー
が
あ
る
。「
ず
っ
と
世
羅
の
皆

さ
ま
に
愛
さ
れ
て
き
た
店
。
こ
れ
か
ら
も
、ま
ず
は
地
域

の
人
に
喜
ん
で
も
ら
え
る
店
で
あ
り
た
い
」と
の
思
い

か
ら
、地
元
食
材
を
積
極
的
に
使
っ
て
い
る
。

　親
子
２
代
、３
代
で
来
店
す
る
常
連
も
い
る
タ
イ
ニ
ー
。

毎
日
注
文
が
入
る
と
い
う
人
気
メ
ニ
ュ
ー
の「
和
風
お

ろ
し
ハ
ン
バ
ー
グ
」を
紹
介
し
て
く
れ
た
。
ぜ
ひ
あ
な
た

の
家
で
も「
タ
イ
ニ
ー（
さ
さ
や
か
）の
味
」を
再
現
し
て

み
て
。

和
洋
食
＆
定
番
の
ラ
ー
メ
ン

70
種
あ
る
メ
ニ
ュ
ー
で
お
迎
え

ふ
っ
く
ら
ジ
ュ
ー
シ
ー

 

プ
ロ
直
伝
の
味

和
風
お
ろ
し

ハ
ン
バ
ー
グ

【 材料（5個分） 】
合い挽き肉…600g 、玉ネギ…200g 、卵…2個、パン粉…50g 、塩…6g、

《調味料》うま味調味料…5g 、ケチャップ…13g 、ブラックペッパー、ナツメグ…少々

合い挽き肉と炒め玉ネギ、卵、パン
粉、調味料を全てボウルに入れる

粘り気が出るまでしっかりこねて
材料を5等分する

空気を抜くために手のひらで叩く。
丸く成形して、中央を凹ませる

フライパンを熱し、強火で両面を
しっかり焦げ目をつけて焼く

肉汁を閉じ込めたら、240℃の
オーブンで、8分くらい焼く

フライ返しでハンバーグを押し、
透明な汁が出てきたら焼けた印

ハンバーグにワイン（5cc）を振り
かけ、フランベ！

大根おろしや大葉、付け合わせを
添えてお皿に盛りつけて完成！
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