
レタスとベーコンのコンソメスープ｜簡単10分レシピ
こんにちは♪レタスと玉ねぎ、卵とベーコンを使った、少ない材料で・簡単に・すぐできる【レタスとベーコン卵のコンソメスープ】のレシピの紹介です♪
洋食の日のあと１品におすすめです♪レタスのシャキシャキ感とふんわり卵が優しくて美味しいスープです。朝食にもお勧め♪

レタスはほかの料理に使って少しだけ残ったものを使ってもいいし、外側の青々した固い葉を使うといいと思います♪美味しいところはサラダなどに使いま
しょう♪

       

レタスとベーコンのコンソメスープ の材料（２～３人前）

・レタス・・・２枚

・タマネギ・・・1/4個

・ベーコン（スライス）・・・２枚（40g）

・オリーブオイル・・・大さじ1

・卵・・・1個

・水・・・400～450ml

・コンソメ・・・小さじ２(固形のものであれば１個)

・塩こしょう・・・少々

調理時間：１０分

日持ち：２日

https://kitamura-miyuki.com/chicken-soup-with-lettuce-and-bacon


レタスとベーコンのコンソメスープ の作り方

①レタスは芯を取り除いて食べやすい大きさにちぎる。タマネギは繊維に沿って薄切りに、ベーコンは1㎝幅に切る。卵は溶きほぐす。

②鍋にオリーブオイルを入れて中火で温め、ベーコンとタマネギを炒める。タマネギがしんなりしたらレタスを加え、さらに炒める。

 

③レタスがしんなりとしたら、水と固形コンソメを加える。蓋をして、5分ほど煮る。

沸騰しているところに溶き卵を少しずつ流し入れる。味を見て、塩こしょうで味をととのえる。※溶き卵は、煮立っているところへ流し入れることで汁が濁
ることなくふわふわに仕上がる。



ポイント・コツ

✅ ベーコンとたまねぎは炒めてから煮ると、野菜スープにコクとうまみがプラスされます。

✅沸騰しているところに溶き卵を少しずつ流し入れる際、溶き卵は、煮立っているところへ少しずつ流し入れることで汁が濁ることなくふわふわに仕上がり
ます。

※レシピブログに参加しています！クリックして頂けるとすご〜く嬉しいです＞＜❤

レシピブログに参加中♪

その他のBLOGはこちらから・・・

初心者向けの１対１の本気の料理教室：マンツーマン料理教室の情報はこちらから�

http://www.recipe-blog.jp/ranki.cgi?id=272896
http://www.recipe-blog.jp/ranki.cgi?id=272896
https://kitamura-miyuki.com/
https://www.miyumiyukitchen.com

