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～ 作り方
つ く  か た
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① 鶏肉
とりにく

は食
た

べやすい大
おお

きさに切
き

り、じゃがいもは角切
か く ぎ

り、人参
にんじん

はいちょう切
ぎ

り、 

新玉
しんたま

ねぎはスライス、春
はる

キャベツは色紙
し き し

切
ぎ

りにしておく。 

② 片栗
かたくり

粉
こ

は豆 乳
とうにゅう

と合
あ

わせて溶
と

いておく。 

③ 熱
ねっ

した鍋
なべ

にサラダ 油
あぶら

をひき、鶏肉
とりにく

とむきえびを炒
いた

め、火
ひ

が通
とお

ったら、人参
にんじん

、 

新玉
しんたま

ねぎ、じゃがいも、春
はる

キャベツを入
い

れ、軽
かる

く炒
いた

める。 

④ ③にとりがらスープを入
い

れ、野菜
や さ い

が柔
やわ

らかくなるまで煮込
に こ

む。 

⑤ ④に調 味 料
ちょうみりょう

Ａを加
くわ

え、味
あじ

を調え
ととの

たら、よく混
ま

ぜながら②を加
くわ

え仕上
し あ

げる。 

柔
やわ

らかな歯
は

ごたえで、みずみずしい春
はる

キャベツと、 

辛み
から

が少ない
すく

新玉
しんたま

ねぎを使用
し よ う

したスープです。 

春
はる

は、様々
さまざま

な生命
せいめい

が芽吹く
 め  ぶ

時季
じ き

です。 

食
た

べものから春
はる

を感
かん

じてみてくださいね。 
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