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ぶなしめじは小房にわけ、生しいたけは細くせん
切りにする。

たまねぎ、にんじん、ロースハムは３㎜角に切る。

❷､ ❶をバターソテーしてスープを加え、しばら
く煮た後、なめこ、牛乳を加え、塩、こしょうで
味を調え、最後に生クリームを加える。　

器に❸をそそぎ、丸く抜いたパイシートをかぶせ
てドリールをぬり、２００℃のオーブンで１２～
１３分焼く。　
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１個
小さじ１

きのこのスープ

しいたけ
ぶなしめじ
なめこ
たまねぎ
にんじん
ロースハム
スープ
牛乳
生クリーム
バター
塩、こしょう
パイシート(市販）

〈ドリール〉
卵黄
水
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