
　普通
ふ つ う

の味噌汁
み そ し る

は、かつお節
ぶ し

でだし汁
じ る

をとり、味噌
み そ

をとい

て作
つ く

ります。みそスープは、だし汁
じ る

とコンソメを使
つ か

い、

作
つ く

っています。少
す こ

し洋風
よ う ふ う

な風味
ふ う み

を感
か ん

じることができます。

　野菜
や さ い

をたくさん入
い

れたスープは、とても体
からだ

によいので、

週
しゅう

に２回
か い

位
くらい

は飲
の

みたいです。いつもの味噌汁をこのように

少
す こ

し変
か

えるだけで、違
ち が

った味
あ じ

わいになりますよ！

　黄色
き い ろ

い卵
たまご

がとてもおいしそうですね。卵
たまご

をふんわりと仕
し あ

上げるこつは、湯
ゆ

温
お ん

を９０℃以上
い じ ょ う

に揚
あ

げてから、湯面
ゆ め ん

を落
お

ち着
つ

かせて、溶
と

き卵
たまご

を入
い

れるとふんわりと仕上
し あ

がります

よ！！ぜひ、試
た め

してみてください！
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