2008年5月

【馬鈴薯のポタージュ（３人分）】

＜材料＞



＜作り方＞

１．鍋に分量の水を入れ、コンソメを煮溶かす。（スープ）別鍋にバターを入れて溶き、小麦粉を

加えて炒め、スープを少しずつ入れてのばし、牛乳を入れる。

２．馬鈴薯は、洗って１ｃｍの輪切りにし、柔らかに茹でて皮をむき、裏ごし、（またはマッシャーで押しつぶす）ボウルに入れる。 

３．１を少しずつ入れ、きれいに溶けたら鍋に入れる。塩、胡椒で味をととのえて火にかけ、沸騰したら　生クリームを入れて火を止める。 

４．クラッカーは荒く砕く。パセリはみじん切りして絞る。スープ皿に３を注ぎ、クラッカーと晒しパセリを散らす。
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※無断転載、無断コピー、再配布などはおやめください。
　　　　　水　　　カップ２杯　　　　　　　　　　　　塩　　　小さじ１/４杯


　　　コンソメ　　　　　１ケ　　　　　　　　　　　胡　椒　　　　　　少々　　　　　　　


　　　バター　　　大さじ１杯　　　　　　　　　　クラッカー　　　　　２枚


　　　小麦粉　　　大さじ１杯半　　　　　　　　　　パセリ　　　　　　少々


　　　牛　乳　　　　１００ｃｃ　　　　　　　　　生クリーム　　小さじ２杯


　　　馬鈴薯　　　　１００ｇ





＜調理メモ＞


新馬鈴薯の季節です。馬鈴薯は皮がついたまま、厚手に切って茹で、熱いうちに裏ごしします。ポタージュを口当たり良くするには、馬鈴薯の塊ができないように、少しずつ汁でのばしてから入れるのが、大切です。


クラッカーとさらしパセリを浮き身にした、新馬鈴薯の風味を生かしたスープです。


お試し下さい。








