
＜冬瓜の貝柱スープ＞

材料　　4人分

冬瓜.
１/６個（600ｇ）

ほたて貝柱水煮缶
１００ｇ

なめこ
５０ｇ

ロースハム
２枚

卵白
２個分

しょうが（みじん切り）
小さじ1

水溶き片栗粉
適量

酒
大さじ２

塩
小さじ１

こしょう
少々

ゴマ油
少々

下準備

· 冬瓜は皮を厚めにむいて一口大に切る。

· ほたて貝柱水煮缶は、ボウルに缶汁ごと移し、ほぐしておく。

· なめこは熱湯にさっと通し、ロースハムはみじん切りにしておく。

· 卵白はほぐしておく。

1 作り方

2 ビタクラフト鍋に冬瓜と水２００ccを入れ、フタをして中火にかける。蒸気が上がったら弱火にして１０分間加熱する。茹で上がったらザルに取り上げ、ボウルに移し粗くつぶしておく。

3 鍋を中火にかけ温め、サラダ油を入れしょうがを炒めて香りをだし、酒大さじ２と水６００ccを加える。

4 冬瓜、ほたて貝柱水煮缶を缶汁ごと、なめこ、ロースハムを加え、塩小さじ1、こしょう少々で味を調える。

5 ③が沸騰したら、水溶き片栗粉でとろみをつけて卵白を加える。

6 器に盛り付けて、お好みでゴマ油をたらす。
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