
材料（2〜3人）

・卵 3個
・塩 少々
・バター 2ピース
・ハチミツ 大さじ3
・チョコレート 30g

お探し物は図書室まで
ハニードームをイメージしフランス、モンサンミッシェルのオムレツをヒン
トに考えました。フワフワのオムレツにハチミツバターソースとチョコレー
トソースをかけ、黄色と茶色のストライプ模様でミツバチも表してます。

卵をひたすら掻き混ぜ泡だてます。フライパンを中火で温めバター1ピースを熱すと同時
にソース用にチョコレートとハチミツ＋バター1ピースを別々に湯煎します。
泡だてた卵をフライパンに流し込み熱します。約3分〜5分、蓋をして熱し時々フライ返
しで焼き目の確認、狐色に焦げ目が付けば、皿に移し三分の一を折り曲げ、湯煎した
チョコレートソース→ハチミツバターソースの順からストライプ模様にかけて出来上が
りとなります♪

狐色に焼けた生地とフワフワのスポンジの様な生地の食間も楽しめ、またハチミツバ
ターにチョコレートの味、最後まで飽きの来ずに頂けます。

モンサンならぬ、さんそんみっしぇるオムレツ♪

(山村)さんそんみっしぇるハニーオムレツ


