
今月のレシピ

根岸シェフによる今月の一品
今月は“夏の暑い日”、“食欲のない日”
に、さっぱりと召し上がっていただけ
るスープを２品ご紹介します。

食欲のない日”
に、さっぱりと召し上がっていただけ

根岸 祐シェフ

じゃがいも ……………………………… ２個
玉ねぎ ………………………………… 1/2個
バター ………………………………… ２かけ
水 ………………………………………… １ℓ
チキンコンソメ ………………………… 少々
牛乳 ……………………………………… 適量
ローリエ ………………………………… １枚
塩・胡椒 …………………………………… 少々

材料

作り方

ヴィシソワーズヴィシソワーズ
〈じゃがいもの冷製スープ〉

材 料材 料

～お好みで～～お好みで～

★インゲン、アスパラは高温でさっと香ばしく

味は好みの加減で冷蔵庫で冷やしておく、
器に注ぎ好みでオリーブオイルをたらす。

3
じ ゃ が い も、水、チ
キンコンソメ、ロー
リエを加え、じゃが
いもがくずれる位ま
で煮る。

2

鍋にバター、玉ねぎ
を入れてしんなりす
るまで炒める。

5
きれいなボールに
じゃがいものピュー
レを入れ、牛乳、塩、
胡椒で整える。

（好みの濃度に牛乳
で調節する。）

1

じゃがいもと玉ねぎ
はスライス。

4
煮えたら粗熱を取
り、ミ キ サ ー で
ピューレ状にする。

（ローリエは取り除
いてミキサーにかけ
る。）

茄子 ……………………………………… ２本
長ねぎ ………………………………… 1/3本
水 ……………………………………… 600cc
鶏がらスープの素（顆粒） ………… 大さじ１
酒 …………………………………… 大さじ１
塩 ………………………………… 小さじ1/2
醤油 ……………………………………… 少々
ごま油 ……………………………… 大さじ１

材料

作り方

茄子の翡翠スープ茄子の翡翠スープ材 料材 料

最後に・・・最後に・・・
今回は２品ともさっとできるスープです。

「ヴィシソワーズ」は冷やしていただきますが
温かいままでも美味しく召し上がれます。
茄子は色合を見ながら仕上げて下さい。

3
鍋に水、鶏がらスー
プの素、酒、塩、胡椒、
醤油、ごま油を合わ
せて沸かす。

2

お湯を沸かしてお
き、切ったらすぐに
下茹でする。

（時間がたつと灰汁
で色が黒くなるので
すぐ茹でる）

5
味をみて長ネギ（１
cm 角 に 切 っ た も
の）とごま油を加え
て出来上がり。

1

茄子は皮をむき１㎝
角に切る。

4 沸いたら茄子を加え
て少し煮る。

（くたくたに煮た茄
子も美味しいです
が、今回は少しふく
れる位にさっと煮て
きれいな色に仕上げ
る）
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