
ふわっとたまごの中華風
ち ゅ う か ふ う

コーンスープ 
 

○材料
ざいりょう

（４人分
にんぶん

） 

・たまねぎ １／２こ  

・しめじ １／２パック 

・ホールコーン １００ｇ 

・たまご １こ 

・水
みず

 ３カップ 

・顆粒
かりゅう

スープのもと 小
こ

さじ３ 

・しお、こしょう 少 々
しょうしょう

 

・片栗
かたくり

粉
こ

 小
こ

さじ２ 

・水
みず

 小
こ

さじ２ 

・にら ２本
ほん

 （２ｃｍはば） 

 

○作
つく

り方
かた

 

① たまねぎはうす切
ぎ

りにする。（スライサーでも

ＯＫです。）しめじは石
いし

づきをとって小
ちい

さくわ

ける。にらは２㎝はばに切
き

る。ホールコーン

は水気
み ず け

を切
き

る。 

 

 

 

 

② なべに、水
みず

、スープのもと、たまねぎ、しめ

じ、ホールコーンを入
い

れて煮
に

る。 

 

 

 

 

 

③たまごを割
わ

ってよくほぐす。 

 

 

 

 

 

 

④水溶
み ず と

き片栗
かたくり

粉
こ

をつくる。 

★入
い

れるときによく混
ま

ぜる。 

⑤たまねぎがやわらかくなったら、いったん火
ひ

を

とめて、④を回
まわ

し入
い

れて、おたまで混
ま

ぜる。 

★火
ひ

がついていると、片栗
かたくり

粉
こ

がダマになりやすい。 

 

⑥火
ひ

をつけてひと煮立
に だ

ちしてから、たまごを回
まわ

し

いれる。 

 

 

 

 

 

 

⑦最後
さ い ご

に、にらを入
い

れて、塩
しお

とこしょうで味
あじ

を 

ととのえる。 

 

 

 

 

 

 

はし先
さき

の間
あいだ

をあけて

立
た

ててほぐすと白身
し ろ み

がほぐれやすくなり

ます。 

すぐに混
ま

ぜないこと。

たまごが固
かた

まる前
まえ

に

スープに溶
と

けてしま

います。 


