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当院で朝食時に提供している人参ポタージュのご紹介です♪

このポタージュは砂糖を使用せず人参の甘さを活かした

糖質が少ないスープとなっております。

野菜の摂取となると生野菜のサラダなどが思いつきますが、

冬の時期は野菜を蒸したりスープにすることで

体を温めながら野菜を摂取する方法がオススメです。

＜材料＞

にんじん６５ｇ

無塩バター３ｇ

チキンコンソメ１ｇ

牛乳１００ｇ

水２０ｇ

①人参の皮を剥いて一口大に切る。

②鍋にコンソメ、水、人参を入れて人参が軟らかくなるまで煮る。

③フードプロセッサーに②を入れて攪拌する。

④鍋に牛乳を入れて沸騰しない程度に温めたら③とバターを加

える。（牛乳を焦がさないように注意してください）
⑤器に盛り、ドライパセリを散らして完成です。


