
☎

☎

2016
年
3
月
1
日
発
行
　
第
917
号

☎

年
発
行
第

広
報
え
べ
つ　

３
月
号

えべつベジフェス10.でも好評！

2 3

1  冬の原始林を疾走！クロスカントリー

2・3   冬をエンジョイ！
スノーフェスティバル

1

 1  ウインナーを厚さ5㎜に切り、ニンジンは7㎜角のさいのめ切りにする。
ブロッコリーのつぼみ部分は1cmに切り、茎は厚く皮をむき、薄くスライ
スする。ジャガイモ、タマネギ、キャベツ、ハクサイも、薄くスライスする。
 2  鍋にバターを溶かし、ウインナーを炒める。ウインナーにある程度火が
通ったら、ニンジン、水 200cc、ローリエを加え、沸騰したらブロッコリー
のつぼみを加え、野菜に火を通す。野菜がやわらかくなったら、スープと
具材を分け、スープを鍋に戻し、ローリエは取り出す。
 3  スープの入った鍋に、ジャガイモ、タマネギ、キャベツ、ハクサイ、ブロッ
コリーの茎、塩小さじ1、牛乳100cc を入れ、火にかける。野菜がやわら
かくなったら鍋を火からおろし、粗熱をとりボウルに移す。
 4  ミキサーに小麦粉、牛乳100cc、絹ごし豆腐を入れ、滑らかにし鍋に移す。
 5  3 と牛乳100cc を滑らかになるまでミキサーにかけて 4 の鍋に移す（水
分が足りない場合は  6 で加える牛乳を先に使用してもOK！）
 6  ５ の鍋に牛乳 200ccとすりおろしたチーズを加え、火を通し、塩で味を
ととのえる。器にスープを注ぎ、上にブロッコリー、ニンジン、ウインナー
をのせてできあがり。＊余ったら冷凍保存もできます♪

江別産食材をたっぷり使って♪
えべつベジスープ

今回の 江別産食材 >>>　タ マ ネ ギ
　市内で1,000㌧以上収穫される主要野菜の1つ！直売所には白や
赤色のものも並びます。皮をむき日光に当てると、抗酸化作用のあ
るケルセチンが増加♪4日～1週間程度、窓際に置いてみましょう！
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市ホームページ「江別市の農業」でレシピとこぼれ話などを紹介しています。

 農業振興課☎ 381-1025、広報広聴課☎ 381-1009

（4人分）
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●ジャガイモ
●キャベツ
●ブロッコリー

100g
200g
150g
1/4 個

●ニンジン
●ハクサイ
●牛乳
●絹ごし豆腐

50g
50g
500cc
1/4 丁

●チーズ
●ウインナー
●バター
●小麦粉
ローリエ
塩

15g
2 本
10g
5g
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