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デミグラスハンバーグ (材料: 3 人前) 【CAND キッチン (動画) No.7-1】 

 

 

～材料 ～ 

牛肉    : 350 g 

豚肉    : 150 g 

にんにく    : 1 片 

玉ねぎ (あめ色たまねぎ用) : 1 個 

玉ねぎ    : 1/2 個 

A パン粉    : 20 g 

A 卵    : 2 個 

A 塩    : 小さじ 1 

A こしょう   : 少々 

A ナツメグ   : 少々 

バター    : 8 g 

なたね油    : 適量 

<デミグラスソース> 

デミグラス缶   : 1 缶 

ケチャップ   : 大さじ 1 

ソース    : 大さじ 1 

赤ワイン    : 大さじ 3 

水    : 大さじ 2 

砂糖    : 少々 

～栄養成分～ (1 人前あたり) 

エネルギー   : 625 kcal 

たんぱく質   : 36.3 g 

脂質    : 40.1 g 

炭水化物   : 23.6 g 

食塩相当量   : 3.5 g 

 

～手順～ 

1. にんにくはすりおろし、玉ねぎはみじん切り、

卵は溶き卵にする。 

2. 熱したフライパンでバターを溶かし、1 の玉ね

ぎの 2/3 を加え、あめ色になるまで弱火で炒

める。 

3. あめ色になったら、火からおろし、粗熱を取る。 

4. ボウルに牛肉と豚肉の挽肉をいれ、よくこねる。 

5. 4 に A を加え、粘り気が出るまでこねる。 

6. 5 に 3 のあめ色たまねぎと残りの玉ねぎを加

え、混ぜ合わせる。 

7. 6をお好みの大きさに形成し、冷蔵庫で1時間

寝かせる。 

8. 熱したフライパンに、再形成した 7 を入れ、表

面を中火で焼く。 

9. 表面が焼けたら、クッキングシートを敷いた天

板に載せて、200 度に予熱したオーブンに入

れて、10～15 分焼く。 

10. お皿にハンバーグとお好みで添え物を盛りつ

けて、最後にデミグラスソースをかけて完成!! 



 

 

 

～手順 (デミグラスソース)～ 

1. ハンバーグの表面を焼いたフライパンに赤ワイ

ンを加え、半量になるまで煮詰める。 

2. 赤ワイン以外の調味料を全て加え、とろみがつ

くまで煮詰めて完成!! 

 

★このレシピの料理動画は、Youtube にアップし

ております。レシピには記載していない、牛肉の栄

養素や調理ポイントが盛りだくさんなので、ぜひご

覧になってください!! 

 

【ご覧になりたい方はこちらをクリック↓】 

https://youtu.be/TDUhPB-4VyA 
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