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1. 鶏肉は一口大、玉ねぎは薄切り、トマトは角切り、
チンゲンサイは2cm幅にする。

2. 乾燥きくらげは水で戻し、卵は溶きほぐしておく。

3. 鍋に鶏がらスープ、中華だしの素、鶏肉を入れる。

4. 肉に火が通ったら、玉ねぎ、トマト、きくらげを
入れてさらに煮る。

5. チンゲンサイを入れ火が通ったらAを加え、味を
調える。

6. 水溶き片栗粉を入れとろみをつけ、溶き卵を加え、
仕上げる。

鶏肉・・・・・・・・80ｇ

玉ねぎ・・・・・・・120ｇ

トマト・・・・・・・60ｇ

チンゲンサイ・・・・60ｇ

乾燥きくらげ・・・・1.6ｇ

卵・・・・・・・・・２個

うす口しょうゆ・・・大さじ１

塩・こしょう・・・・少々

鶏がらスープ・・・・400cc

中華だしの素・・・・小さじ1

片栗粉・・・・・・・小さじ2

11月10日のトマトメニュー

トマトと卵のスープ

さっぱりとしたトマトの酸味がアクセ

ントになっている中華風のスープです。

卵をふんわりと仕上げるのがポイント
です。

作り方材料(4人分)

A


