
く り ー む シ チ ュ ー

材 料 （ ４ ～ ５ 人 分 ）

＊ ぽ ろ た ん (生 栗 )・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ 5 0 0 g
＊ 鶏 も も 肉 ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ 2 5 0 g
＊ し め じ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ １ ﾊ ﾟ ｯ ｸ
＊ 人 参 ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ １ 本
＊ ほ う れ ん 草 ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ２ ～ ３ 束
＊ 玉 ね ぎ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ １ 個
＊ 市 販 の シ チ ュ ー の ル ー ・ ・ ・ ・ ・ １ 箱
＊ 牛 乳 ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ 1 ｶ ｯ ﾌ ﾟ
＊ サ ラ ダ 油 ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ 適 量
＊ 塩 こ し ょ う ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ 適 量
＊ ブ イ ヨ ン (固 形 ｽ ｰ ﾌ ﾟ の 素 ) ・ ・ ・ ・ １ 個

下 ご し ら え

・ 鶏 肉 は 一 口 大 に 切 る 。 玉 ね ぎ は く し 切 り 、 じ め じ は 一 房 づ つ に 分 け る 。
・ ほ う れ ん 草 は 茹 で て 一 口 大 に き る 。
・ 人 参 を 輪 切 り し 、 食 べ ご ろ ま で や わ ら か く 茹 で 、 茹 で あ が っ た ら 好 み の 抜 き
型 で 抜 い て お く 。

作 り 方

① ぽ ろ た ん を グ リ ル で 焼 き 、 果 肉 を は ず し て お く 。
② 玉 ね ぎ を 炒 め 火 が 通 っ た ら 鶏 肉 、 し め じ 、 ぽ ろ た ん を 入 れ 塩 こ し ょ う を
し て 炒 め る 。

③ 水 を 加 え 、 材 料 全 体 が 柔 ら か く な る ま で 煮 る 。 そ の 後 固 形 ス ー プ の 素 を 入
れ る 。

④ 火 を 止 め て シ チ ュ ー の ル ー と 牛 乳 を 入 れ る 。 と ろ み が 付 く ま で 再 び 火 に か
け る 。

⑤ ほ う れ ん 草 を 加 え 、 火 を 止 め る 。
⑥ さ ら に 盛 り つ け た ら 、 型 抜 き し た 人 参 を 飾 り 、 完 成 。


