
(第三種郵便物認可 )

材□ (4人分)カ ボチャ4分の 1(350グラム)、
タマネギ (中 )150グラム、バター10グラム、鶏の

手羽先 2本、 水400ミミリリットリレ、 牛乳200ミミリリ

ットル、生クリームがマ(お雖みで)、パセリ57
(お好みで )、 塩小さじ 1、 コショウ少々
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①カボチャは種を取り、洗

ってラップで包み、電子レン

ジ600ワ ットで 8分加熱する。

②カボチャの種をスプーン

でこそげ取る=写真0。

③タマネギはみ0ん切りに

する。

④鍋に湯 (分量外)をわか

し、手羽先を入れ、すぐに取

り出して湯を切っておく (こ

れを湯通しといいます)。

⑤別の鍋にバターとタマネ

ギを入れ、弱火でタマネギが

すきとおるまでいためる。

⑥⑤に水、手羽先、塩を入

れ、中火で、手羽先がやわら

かくなるまで煮る。

⑦手羽先を取り出し、⑥の

スープに、牛平し、カボチャを

入れて、ミキサーにかける=
写真〇=(ミキサニがなけれ

ば、カボチャをスープでよく

煮て、ペースト状にしましょ

う)。

③⑦を鍋にもどし、サッと

温めてコショウで味を調え

る。

◎お皿にスープを入れ、お

好みで生クリームやパセリを

入れる。

⑩カボチャの皮を少し切っ

て、⑨に浮かせる。

か りん と うに

器かたくて包丁で切り

にくいカボチャは、電

子レンジで調理すると

やわらかくなります。

電子レンジから取り出

したばかりはとても熱

いので、ラップをはが

すときはやけどに注意

しましょう。

曲使わなかったカボチ

ャの皮を 2センチ角に

切り、油であげ、さと

うか塩をふりかける

と、「カボチャのかり

んとう」力
'で
きます。

レシピ提供 :キ ッズキ
ッチ ンイ ンス トラクター

赫

子 どもたちの調理を通し

た五感体験を全国的に推

涎自tノ 3(`)と
=、
 2005生二々こヨ更

立 されました。旬の食材

や、行事食ヽ地域の伝統

食を積極的に取 り入れて

います。


