
豆乳
とうにゅう

のクリームスープ  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

材料
ざいりょう

【４～５人分
にんぶん

】 

ベーコン １５０ｇ サラダ油
あぶら

 適量
てきりょう

 

むきえび １００ｇ 豆乳
とうにゅう

 １００ｇ 

じゃがいも ２個
こ

 塩
しお

 少 々
しょうしょう

 

玉
たま

ねぎ １個
 こ

 白
しろ

ワイン 小
こ

さじ１ 

人参
にんじん

 中
ちゅう

１/２本
ぽん

   こしょう 少 々
しょうしょう

 

グリーンアスパラガス ２本
ほん

   片栗
かたくり

粉
こ

 適量
てきりょう

 

とうもろこし １/２缶
かん

   鶏
とり

がらスープ 適量
てきりょう

 

～ 作り方
つく かた

 ～ 

① ベーコンは食
た

べやすい大
おお

きさに切
き

り、じゃがいも、人参
にんじん

はいちょう切
ぎ

り、 

玉
たま

ねぎはスライスしておく。 

② むきえびはさっと水洗
みずあら

いしておく。 

③ グリーンアスパラガスは根元
ね も と

の硬
かた

い部分
ぶ ぶ ん

を切
き

り落
お

としてから茹
ゆ

でて冷
さ

まし、 

２～３センチに切
き

る。 

④ 鍋
なべ

にサラダ油
あぶら

を熱
ねっ

し、ベーコン、むきえび、玉
たま

ねぎ、人参
にんじん

、じゃがいも、 

白
しろ

ワインの順
じゅん

に入
い

れ炒
いた

める。 

⑤ 鶏
とり

がらスープを加
くわ

え煮
に

たて、具材
ぐ ざ い

に火
ひ

が通
とお

ったら、塩
しお

、こしょう、豆乳
とうにゅう

、 

グリーンアスパラガス、とうもろこしを入
い

れ、味
あじ

を調
ととの

える。 

⑥ よく混
ま

ぜながら水溶
み ず と

き片栗
かたくり

粉
こ

を回
まわ

し入
い

れ仕上
し あ

げる。 

じゃがいもやたっぷりの野菜
や さ い

、そして豆乳
とうにゅう

を使
つか

った、 

あっさりクリーミーなスープです。 

味
あじ

は好
この

みで調整
ちょうせい

してください。 


