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 り 方
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にんじん、じゃがいもは銀杏
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切
ぎ
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た
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んどうは細
ほそ

く切
き

る。

1

帆立貝柱（缶詰）
たけのこ水煮
にんじん
じゃがいも
生しいたけ
レタス
さやえんどう
　水
　コンソメ
　塩
　こしょう
　白ワイン

・・・４０ｇ
・・・３０ｇ
・・・２５ｇ
・・・７０ｇ
・・・２０ｇ
・・・４０ｇ
・・・３０ｇ
・・・７００ｃｃ
・・・７ｇ
・・・少々
・・・少々
・・・小さじ１杯

野菜
やさい

がやわらなくなってきたら、生
なま

しいたけ、

レタス、さやえんどうを入
い

れる。

鍋
なべ

にAの水
みず

とにんじん、じゃがいも、たけの

こ、帆立
ほたて

貝柱
かいばしら

を入
い

れて煮
に

る。
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4

分量
ぶんりょう

の調味料
ちょうみりょう

を入
い

れて味
あじ

を整
ととの

えたら完成
かんせい
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材
ざ い

　料
りょう

 （４人分
にんぶん

）

　　　　　　帆立
ほたて

貝柱
かいばしら

がなければベーコンでもOK！

　　　　　　お好
この

みの春
はる

野菜
やさい

でどうぞお試
ため

しください。
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