
どうしたらいいのかわからなかった。
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5月10日のトマトメニュー「レンズ豆のトマトスープ」

どうしたらいいのかわからなかった。

【作り方】
①じゃがいもは角切り、玉ねぎは薄切り、にんじんは短冊切り、セロリは６mmの
幅に切る。

②鍋にオリーブ油を敷き、ベーコン、少量の塩こしょう、ローリエを入れて炒める。
③じゃがいも、にんじん、玉ねぎ、セロリを入れて、さらに炒める。
④鶏ガラスープ、レンズ豆、トマト缶、トマトピューレを入れて、煮込む。
あくが出たらとる。

⑤Aを加え、少し煮込む。塩こしょうで味を整えて、パセリをふったら出来上がり。

トルコでよく食べられて
いるレンズ豆を使った
トマトスープです。

【 材料（４人分）】
短冊ベーコン･･････40ｇ
じゃがいも････････30ｇ
玉ねぎ････････････120ｇ
にんじん･･････････40ｇ
セロリ････････････10ｇ
レンズ豆(水煮)････25ｇ
※乾燥レンズ豆の場合は12g

トマト缶(ダイス)･･･････80ｇ
トマトピューレ･････････20g
砂糖･･･････････････････小さじ1/3
うすくちしょうゆ･･･････大さじ1/2
洋風だしの素･･･････････小さじ1
赤ワイン･･･････････････小さじ1
塩・こしょう･･･････････少々
ローリエ･･･････････････少々
鶏ガラスープ･･･････････450㏄
オリーブ油･････････････適量
パセリ(乾燥)･･･････････少々
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