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 食材提供  

* 

 10/13(火) 秋の和風チャウダー       
 

* 
（材料） 

中嶋屋本店「百歳だし」1 袋 

水：３００ｍｌ 

豆乳：２００ｍｌ 

味噌：大さじ 1.5 

塩、こしょう、バター：適量 

小麦粉：少々 

小ねぎ、黒こしょう：少々 

 

ベーコン、玉ねぎ、さつまいも 

かぼちゃ、きのこ類 など 

 

 

① 鍋に出汁パックと水を入れ、沸騰したら中火で 5 分煮出す。 

② 具材になるものは、食べやすい大きさに切る。賽の目切りなど。 

③ 鍋にバターを熱し、具材を入れて塩こしょうと小麦粉を加え炒める。 

④ 小麦粉の粉っぽさがなくなったら①の出汁を少しづつ加えて煮る。 

⑤ 火が通ったら、味噌をとき、豆乳を加えて、沸騰直前に火を止める。 

⑥ 味を見て、塩、こしょう、バターで調味する。 

⑦ 器によそい、小ねぎと黒こしょうを振る。 

 

 
* 
* 

レシピは、ゆめタウン夢彩都サービスカウンター（３階と地下１階）に置いています。 

また、NBC アプリや＜インターネット＞http://www.nbc-nagasaki.co.jp/でもご覧になれます。 

 

http://www.nbc-nagasaki.co.jp/

