
　汁物
しるもの

の中
なか

に入
はい

る卵
たまご

には、最大
さいだい

の注意
ちゅうい

を払
はら

います。

なぜかというと、入
い

れるタイミングを間違
ま ち が

ってしまうと、汁
しる

が濁
にご

って

しまい、おいしいそうなスープに仕上
し あ

がらないからです。おいしそう

に見
み

える作
つく

り方
かた

のコツは、

①彩
いろど

りを添
そ

える葉物
は も の

の前
まえ

に溶
と

き卵
たまご

を入
い

れること。

②入
い

れるときの汁
しる

の温度
お ん ど

は90℃以上
いじょう

で、ぐつぐつと煮立
に た

って

　おらず、汁
しる

の表面
ひょうめん

は静
しず

かになっていること。

③溶
と

き卵
たまご

を入
い

れる時
とき

も、汁全体
しるぜんたい

を回
まわ

しながら、細
ほそ

く糸
いと

のように

　してゆっくりと入
い

れること。

このような工程
こうてい

をたどり、

とてもおいしい卵入
たまごい

りのスープが

出来上
で き あ

がります。

　　　　調理員
ちょうりいん

さんに感謝
かんしゃ

ですね！
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