
しっかりと炒めるのがポイント

ニンジンポタージュ

ニンジン　300g

無塩バター　60g

水　250㎖

牛乳　150㎖

塩　適宜

粗びき黒こしょう　適宜

チャービル　適宜

③に水100㎖と牛乳を加えて加熱し、塩を加えて味

を調える。器に注ぎ、粗びき黒こしょうとチャービルを

添える。

④

鍋に無塩バターを溶かし、①のニンジンを入れて弱

火でゆっくり30分炒める。さらに水150㎖を加えて

10分煮る。

②をミキサーで滑らかになるまで攪拌（かくはん）

し、ざるでこす。

②

③

ニンジンは皮をよく洗い、へたを取っていちょう切りにす

る。
①
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