
ビタクラフト料理講師 濵 律子

玉ねぎを焦がさないように、じっくりと炒めることで、
旨みに変わりコクのあるスープに仕上がります。

ワンポイントアドバイス

　 からローリエを取り出したのち、全体を
ミキサーにかけて鍋に戻し、牛乳を加えて加熱する。
塩、こしょうで味を調えて器に注ぎ、
パセリを散らす。
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じゃがいもは皮をむいて半月切り、玉ねぎは薄切りにする。1
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材料（4人前）

レシピ じゃがいものポタージュ
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