
材料 2人用 3人用 調味料 2人用 3人用

卵 1コ 1  1/2コ 水 400ml 600ml

エリンギ 2/3パック 1パック 鶏がらスープの素 大1/2 大2/3

人参 40g 60g 酒 大2/3 大1

細葱 少々 少々 しょうゆ 小1/2 小2/3

こしょう 少々 少々

①エリンギは食べやすい長さに切り薄切り、人参は半月又いちょう切りにする。

②鍋に[D]、人参を入れて煮立て、エリンギを加えて蓋をして中火で煮る

（目安として2人用約2～3分）。火が通ったら溶き卵を流し入れ、

小口切りにした細葱を散らす。

※変更箇所は赤字で表示しています。

※記載のない材料・工程は元のメニューブックと同様です。

変更レシピ

かきたま中華スープ

《作り方》

10/21（水）プレミアムディッシュ　変更後レシピ

【変更内容】

チンゲン菜→ エリンギ

※代替野菜に伴い、調理方法を一部変更しております。


