
ミネストローネ
紅大豆Ǜ使っƨȬǷȔ

紅大豆䞉䞉䞉㻟㻜ｇ　　䛩䛪䛛䛚り䠄小粒大豆䠅䞉䞉䞉㻟㻜ｇ
にん䛨ん䞉䞉䞉㻝㻛㻞本　　䛨䜓䛜芋䞉䞉䞉中１個　　トマト䞉䞉䞉㻝㻛㻞個
セロ䝸䞉䞉䞉㻝㻛㻞本　　玉葱䞉䞉䞉㻝㻛㻞個　　　にんにく䞉䞉䞉１䛛䛡
䜹䝸䝣䝷ワ䞊䞉䞉䞉㻝㻛㻞個　　さ䜔いん䛢ん䞉䞉䞉5㻜ｇ
䝟セ䝸䞉䞉䞉適量　　䝞䝆䝹䞉䞉䞉適量
ベ䞊コンまた䛿ソ䞊セ䞊䝆䞉䞉䞉㻝㻜㻜ｇ
水䞉䞉䞉8㻜㻜䡉䡈　　䜸䝸䞊䝤䜸イ䝹䞉䞉䞉大さ䛨㻝　　塩䞉䞉䞉小さ䛨㻝
コンソメ䝇䞊䝥䛾䜒と䞉䞉䞉㻟個䠄キュ䞊䝤タイ䝥䠅

●材料䠄㻞人分䠅

Ĭ紅大豆ȷƢƣƔƓǓƸ洗っƨあƱŴ別々ư水ƴ一晩浸水ƠƯ戻Ƣŵ
ĭ紅大豆･ƢƣƔƓǓƸ別々ƴピ0ЎほƲ茹ưƯƓƘŵ
ĮƴǜơǜȷƞǍいǜƛǜȷơǌƕいǋȷトȞトǛ１ｃｍƷ角ЏǓƴƢǔŵ
įǻȭȪȷ玉葱ȷƴǜƴƘƸǈơǜЏǓƴƢǔŵ
※ƴǜƴƘƸžƴǜƴƘȑウダȸſưǋＯＫ！
※ȑǻȪȷȐǸȫƸ乾燥ƠƨǋƷưǋ大丈夫ưƢŵ
İǫȪȕȩワȸƸ房ƝƱƴほƙƢŵșȸコンȷソȸǻȸǸƸ一口大ƴЏǔŵ
ı鍋ƴ全ƯƷ食材Ǜ入ǕŴǪイȸȖǪイȫȷ塩ȷ胡椒Ǜ加えŴ中火ƴƔƚŴ
ų沸騰Ơƨǒ弱火ƴƠŴプ0ЎほƲ煮込ǉŵ
Ĳ最後ƴ塩ƱコンソメǹȸȗƷǋƱư味Ǜ調えǔᲢ好ǈư胡椒ǛふǔᲣŵ

◆本来Ƹ野菜ƷǈưŴ肉類Ƹ入ǕƳいŵ
◆本場イǿȪアƷ家庭ưƸŴžコンソメǹȸȗƷǋƱſƸ入ǕƣŴ野菜Ʊ塩ȷ胡椒ƷǈƷ味付ƚŵ
ų味ƕ薄ƘƳǔƷưŴコンソメǹȸȗ入ǕǇƠƨƕŴƓ好ǈư入ǕƳƘƯǋいいưƢŵ
◆器ƴ盛Ǔ付ƚƨあƱŴǪȪȸȖǪイȫǛ少ƠƨǒƢƱ美味ƠいưƢŵ
◆豆Ƹ他ƴž黒千石ſƳƲưǋ代用ưƖǇƢŵ

ȘȫǷȸƳ南イǿȪア料理Ʒ代表Ŵȟネǹトȩŵ味ƷșȸǹƴƳǔȑǻȪȷȐǸȫȷƴǜƴƘȷ
ǻȭȪȷ玉葱Ʒプ種類ƕ入っƯいǕƹŴあƱƸƲǜƳ豆Ǎ野菜ƕ入っƯいƯǋＯＫ！
10種類以上Ʒ材料Ǜ使う場合ƸŴȟネǹトȭȸネƱ呼ƹǕŴ冷蔵庫Ʒ整理ƴƸǋっƯƜいŵ
基本的ƴ固形ǹȸȗǍトȞトソȸǹƴǑǔ味付ƚƸ一ЏƤƣŴ野菜Ʒ࿿味ƩƚǛ味わいǇƢŵ
身体ƴ優ƠいȞンȞƷ味ưƢŵ
今回Ƹ固形ǹȸȗȷƓ肉Ǜ使っƨŴ少Ơ邪道ƳアȬンǸưƢŵ
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●作り方

イǿȪアưƸŴ豆Ƹ中世Ɣǒȫネサンǹ期ƴƔƚƯŴ
宮廷料理Ʒ一品ƱƠƯ貴族ǋ食べƯいƯŴ庶民Ʒ
食べ物Ʊいう偏見ǋƳƔっƨǑうưƢŵ大晦日Ʒ
夜ƴƸ必ƣȬンǺ豆Ǜ食べǔほƲ豆好ƖƳイǿȪア
ưƸŴȑǹǿƴ入ǕƨǓŴ肉類Ʊ煮込ǜƩǓƱŴ
豆Ǜ美味ƠƘ食べǔ料理ƕƨƘƞǜあǓǇƢŵ


