
YOKO DESIGN KITCHEN 

大1枚400g チキン胸肉

1-2 個 卵

120ml = 
1/2 C

細かい市販のパン粉

40 g パルミジャーノチーズ, 
すりおろす

1 t あら塩・コーシャソルト

1/2 - 1 t 胡椒

サラダ油

レモン

Ingredients Preparation 
1. チキンは横から包丁を入れて薄く切る。1枚ずつジップロック
に入れ、上から肉叩きなどで軽く叩いて平らにする。 

2. 1を塩・胡椒で味付けする。 

3. ボウルに卵を割りほぐし、別のボウルにパン粉から胡椒までを
混ぜ合わせる。 

4. チキンを溶き卵にくぐらせ、パン粉をつける。 

5. 多めの油でチキンを両面こんがり焼く。 

6. 好みでレモンを添えてサーブする。

Chicken Milanese 
チキンミラネーゼ 

ミラノの伝統的な料理ミラネーゼは仔牛肉を使って作りますが、ア
レンジされた同じような料理がイタリア中で食べられています。今
日は、鶏肉を使いましたが、もちろん牛肉や豚肉でも大丈夫です。
ポイントは肉を叩いて薄くし、多めの油でさっと焼くことです。レ
シピは少なめの4人分ですので、好みで量を調節してください。
残った分は、オーブンで温めると出来立て同様美味しく食べられます。
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