
和牛
パン粉
卵（中）
ごま
精製塩
澄ましバター
もやし（種類はお好みで）
和風だれ
ミケッティーナ（小さめの丸いパン）
小さな米粉パン

160g
150g
3 個
適量
適量

150g
100g
適量
4 個
4 個

手順

肉の外側にある余分な脂肪を取り除いてから、薄めにスライスする。

大きめのボールでパン粉と黒胡麻（白胡麻でもよい）をむらなく混ぜる。

別のボールで新鮮な中サイズの卵3個を軽く溶いて塩を振る。

スライスした肉をまず卵にくぐらせ、次に合わせパン粉をつけ、焼く時まで
皿に置いておく。

ノンスティック加工のフライパンを火にかける。
高温になったら澄ましバターを入れる。

バターが溶けたら、パン粉をつけた和牛を片面ずつ数秒間焼く。
肉が焼けたら、キッチンペーパーを敷いた皿に載せ、溶けた余分なバターを
取り除く。
1分ほどおいて、好みで塩を振る。

ミケッティーナか米粉パンを二つ同じ形になるように半分に切る。

和牛のミニカツレツ2枚を挟み、好みのもやし（ミックスしてもよい）で
飾り、和風にんにくだれ、または和風ゆずだれを添える。
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MARCO DE PADOVA （マルコ デ パドヴァ）

レシピ考案者

マルコ デ パドヴァはロンドン、ニューヨーク、マイアミで過ごした短期間を除き、常にミラノを拠点としている。
27 歳で夜のエンターテイメント業界の事務職として働き始めた。複数の店で料飲マネージャーとして働いた後、自分の大好きな食の道に進もうと決心。こうして、ブログ 
In cucina col direttore でブロガーとして食べ物について書くようになった。

おいしい白ワインと一緒に食卓へ…

IDEAS FOR HAPPY HOURRecipe 1
おしゃれミニカツレツ

材料 [ 4人分 ]

肉の下ごしらえ パニーノの下ごしらえ




