
★鶏と野菜のえごま春雨スープ

材料（３～４人分）
鶏もも肉 ２枚（約400～500ｇ）
長ねぎ １本
大根 １００ｇ
小松菜 １株
春雨 ３０ｇ
えごま油 適宜
しょうゆ 大さじ１
仕上げ用の塩、しょうゆ、粗びき黒こしょう 各適宜
●A
水 ３カップ
酒 １/４カップ
にんにく １かけ
塩 小さじ１/２

作り方
１ 鶏肉はひと口大に切る。長ねぎは青い分を切り、白い部分は斜め薄切りにする。

大根は厚さ５ｍｍほどの短冊切りにする。小松菜は３～４ｃｍに切る。にんにくはつぶす。
春雨は水につけて戻し、水けをきる。

２ 鍋に鶏肉とねぎの青い部分を入れてAを加えて煮立てる。煮立ったらアクをしっかり取り除
き、大根を加えて再び煮立ったら10分ほど煮る。春雨、長ねぎ、小松菜、しょうゆを加え
てさらに３～４分煮る。

３ 塩、しょうゆ（分量外）で味を整え、お好みの量のえごま油を回しかけてこしょうをふる。
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