
アレンジ石狩鍋スープ『石狩シャケナベイベー』を使ったアレンジレシピ②

☆フランクフルト入りミネストローネ☆
＜材料（3人前）＞
玉ねぎ　           100g     　　セロリ　    　              40g
人参　　　         80g　 　　じゃがいも　  　    120g
スパゲッティ    15g   　パプリカ（赤・黄）   各 30g
フランクフルト　 3 本   　鍋スープ（原液）   240ml　　　　
水　　            540ml   　　オリーブオイル　       10g
バジル　             2 枚  　　パルメザンチーズ　   15g

＜作り方＞
①玉ねぎ、セロリ、人参を 1cm角の色紙切りにします。パプリカ、じゃがいもも 1cm角に切ります。
　じゃがいもは切ったら水に通し、ざるに上げておきます。
②鍋にオリーブオイルを敷き温め、上記①の材料（じゃがいも以外）を加えます。塩少々を加え、
　野菜から水分が出てしんなりとするまで弱火でじっくりと炒めます。
③水と鍋スープ、じゃがいも、2cm長さに折ったスパゲッティ、切り込みを入れたフランクフルトを
    加え、沸騰後弱火で 10 分程度煮ます。
④器に盛りつけ、パルメザンチーズをふりかけ、ちぎったバジルを散らして完成。

一般社団法人石狩シェアハピシティ計画
Mail：info@ishikarishc.com

【レシピ開発協力】
北海道三笠高校調理部

◆アレンジ石狩鍋スープ『石狩シャケナベイベー』は以下のサイトからお買い求め頂けます！

↑　商品写真

【BASE】     https://shcpishikari.base.shop/
【minne】https://minne.com/items/38664997

↑ BASE ↑ minne↑ 調理写真

＜ポイント＞
・鍋スープと水の割合は 4：9です。
・フランクフルトは丸ごと１本入れていますが、食べやすい大きさに切って入れてもよいです。
・使用する野菜はお好みで、冷蔵庫にある食材を有効活用していただいて OKです。このほか、大豆や大根、
ズッキーニ、キャベツ、きのこなども美味しいです。フレッシュなトマトが入るとより美味しいです。
・野菜は弱火でじっくりと炒めることで、余分な水分が飛び、甘みが凝縮し美味しいスープの具となります。
・スパゲッティは入らなくても OK です。入れると食べ応えがアップします。マカロニなどでも OK です。
・じゃがいもをはじめから炒めてしまうと崩れるので、時間差で加熱を開始します。じゃがいもは長く煮ると
崩れてどろどろのスープになってしまいますので、注意してください。


