
 

紅しきぶトマトのたまごスープ 

 

 

 

 

 

 

 

 

   

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

① 材料を用意し
て、分量を、
確認する 

②材料を切り、小松
菜は、さっと塩ゆで
し冷ます 

卵を入れる事でトマトの酸味を 
やわらげたスープです 

③トマトは湯むき
し、1ｃｍ角に切る 

④鍋に油をひき、
中火でベーコンを
炒め、白ワインを
ふる 
さらに、人参・玉ね
ぎを加え炒める 

⑤水を入れ、煮立っ
たらアクを取り、チ
キンスープとトマ
トを加える 
 

⑥煮立ったら、A を
入れる 
卵をフワッとさせ
るために、水溶き片
栗粉を入れる 

⑦卵をといて、湯を
かき混ぜながら、ゆ
っくり細く入れる 

⑧小松菜を入れ、ひ
と煮立ちしたら味
を調えて、完成 

＜4 人分＞ 
トマト(1cm 角)…100ｇ 

ベーコン(5 ㎜幅)…40ｇ 

玉ねぎ(5 ㎜幅)…60ｇ 

人参(いちょう切)…40ｇ 

小松菜(1cm 幅)…40ｇ    

卵…1 個             

水…500cc 

油…少々 

チキンスープ(顆粒)…小さじ 2 

白ワイン…小さじ 1 

 

薄口しょう油…小さじ 1 

濃い口しょう油…小さじ 1/3 

塩…小さじ 1/2 

コショウ…少々 

片栗粉…小さじ 1 

Ⓐ 


