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晩云第第搭距議龍祇 ／ 日本のおふくろの味 
 

子どもも大好き 豪華な夕食 
ハンバーグ 

材料（4 人分） 
●ひき肉（合びきなど）  300g ●たまねぎ 200g ●食パン 1 枚 または パン粉 大さじ 3 ●牛乳 大

さじ 3 ●卵 1 個 ●塩 少々 ●こしょう 少々 ●ナツメグ 少々 ●サラダ油 適量 
 
作り方 
① たまねぎはみじん切りにして、サラダ油で炒め、冷ましておきます。 
② 食パンまたはパン粉は牛乳に浸しておきます。 
③ ボウルにひき肉を入れて手でよく練り、①、②、卵、塩、こしょう、ナツメグを加え、更に練ります。 
④ ③を 4 等分し、両方の手のひらに交互にたたきつけ空気を抜き、中央をくぼませた丸形にします。 
⑤ フライパンにサラダ油を熱して④を入れ、片面を強火で焼きます。フライ返しで時々押さえ、よく焼けたら裏

返します。裏にも焼き色がついたら弱火にして蓋をします。 
⑥ 火が通りにくいので 5 分以上はそのままにします。竹串や箸などを刺してみて透明の肉汁が出てきたら OK。

⑦ とんかつソースやケチャップをかけていただきます。ハンバーグを焼いた後のフライパンでソースやケチャッ

プを少し煮てかけると更に美味しくなります。 
＊ ハンバーグはドイツのハンブルクという地名を語源とする和製英語。香辛料などで味をつけた生の牛肉や馬肉

をミンチにし、丸くまとめたハンブルクのタルタルステーキという料理が元になっていると言われています。

＊ 1960 年代の日本では、牛肉などの畜肉は高級品でしたが、端物の肉で作られることの多い合いびき肉は価格

も安く、この合いびき肉を使って豪華さを演出できるハンバーグは当時の主婦に人気のメニューとなりまし

た。このやわらかくておいしく食べ易いハンバーグは子どもにも大人気で、レトルト食品が多様化し始めた

70 年代からはレトルト・ハンバーグも普及。お弁当のおかずとしても、またファミリーレストランのメニュ

ーに必ず見られる定番料理としても、現在まで皆に愛される「ごちそう」の地位を保っています。 
 
 

頃徨匆載浪散 裟鯖議絡架 

査韻扉往 

可創(4 繁芸) 

●淑扉⑰(釘幎扉議詞栽淑扉⑰吉)300g ●剴莞 200g ●殆中淫(俳頭) 1 頭賜 中淫頚 3 寄革●釘通 3 寄革●痔軌 1

倖●冦富俯●鮭酬 富俯●扉狭泛(扉惚)富俯●弼性嗟癖楚 

 

恂隈 

①委剴莞俳撹哩翠，喘弼性嗟慨朔聞岻絶抜。 

②委俳頭中淫賜宀頁中淫頚圓枠償壓釘通戦 

③委淑扉⑰慧秘嶋戦喘返喘薦仇汁，隼朔紗貧①､②､痔軌､冦､鮭酬､扉狭泛，旺拝序匯化喘薦仇汁。 

④委③蛍撹膨吉蛍，壓曾倖返嫺貧住紋彭田､聞万電茅腎賑，恂撹聞岻嶄刹慾⑳阻議垈侘。 

⑤壓峠久腰貧委弼性嗟紗犯､慧秘④，喘寄諮弱匯中。喘慨暇悔徨扮械仇儿匯儿，泌惚弱挫阻祥鍬中。郡中匆格⑬竃

弱挫阻議冲弼祥算撹弌諮固貧固隅。 

⑥咀葎佃弱邑､侭參隠隔宸倖彜蓑 5蛍嶝參貧。泌惚編彭喘幢禰才衰徨吉奢匯和､嗤邑苧議扉岫竃栖祥 OK 阻。 

⑦萩十貧姆幎電議距龍岫才桑廃輯郭。喘弱阻査韻扉往議峠久腰委(姆幎電議)距龍岫才桑廃輯不裏幇匯和議三､繍氏

厚紗挫郭。 

* 査韻扉往頁參蟻忽議査韻宸倖仇兆恬葎簡坿議晩云夛哂囂。象傍頁喘㌧星距龍創吉距阻龍議伏釘扉才瀧扉議淑扉

⑰隅，委万恂撹垈侘議査韻議銧鈹釘電(Tartar Steak)議宸嶽暇詒頁凪軟坿。 

*壓 1960 定旗議晩云，釘扉吉議偕扉頁互亀瞳,音狛，寄脅喘円円叔叔議扉恂撹議淑扉⑰議勺鯉匆宴卷，聞喘宸倖淑

扉⑰､嬬燕處竃裟鯖賑塗議査韻扉往撹阻輝扮議麼絃噴蛍散哭議暇汽(暇詒)。宸倖軸罷、拝挫郭､嗽郭軟栖圭宴議査

韻扉往匆寄鞭頃徨断議散哭，貫對幇期奮瞳蝕兵謹劔晒議 70 定旗蝕兵､對幇期議査韻扉往匆祥蝕兵噸式阻。涙胎頁

恬葎廾歳傾議暇、珊頁恬葎壓社優架愈議暇汽貧駅協嬬心欺議孃兎暇，崛書匆隠隔彭瓜寄社浪握彭議「胆奮」議仇

了。 
 




