2011年3月

【グリンピースのポタージュ（３人分）】


＜材料＞


＜作り方＞

１．えんどうは、柔らかに塩茹でし、裏ごしする。

２．厚手の鍋にバターを入れて弱火で煮溶かし、小麦粉を入れて炒める。鍋を火からはずし、

    温めた牛乳を少しずつ入れてのばす。分量の水、コンソメを入れて火にかけてしばらく煮る。 

３．２に１を入れ（調理メモ参照）、塩、胡椒で味を整える。

　　食パンを５ｍｍ角に切って熱した油で揚げる。（クルトン）

４．スープ皿にスープを盛り、クルトンを浮かせて出来上がり。



© 森田家庭料理学校   http://moritacooking.hp.infoseek.co.jp/
※無断転載、無断コピー、再配布などはおやめください。
えんどう（生）１００ｇ　　　 バター　大さじ１杯　　　　　食パン　１/４枚


　 牛　乳　　１００ｃｃ　　　　小麦粉  大さじ２杯　　　　　揚　油　　適宜


　　　水　　　カップ２杯　　　　　塩　　 小さじ１/４杯


　　コンソメ　　　　１ケ　　　　 胡 椒　　　　少々





＜調理メモ＞


グリンピースの緑が、春の息吹を感じさせてくれるスープです。材料のえんどう１００ｇは、さやから出した分量です。豆の皮が固いので、裏ごしして除くと口当たり良くなります。すり鉢などに入れ、ある程度つぶしてから、濾すと良いでしょう。濾した豆は、直接鍋に入れないで、２の汁で少しのばしてから入れると、きれいに溶けます。冷凍のグリンピースでも出来ますが、生のグリンピースを使って、この季節ならではの風味を味わってください。











