
 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

パインのビシソワーズ 
 

材 料  
 

１人分       市販のｽﾗｲｽ缶の場合（4 人分） 

ﾊﾟｲﾝ･ｸﾗｯｼｭ缶果肉  ２０ｇ     ﾊﾟｲﾝ缶ｽﾗｲｽ  ２枚 

じゃがいも     ５０ｇ        ２００ｇ 

玉ねぎ        １０ｇ         ４０ｇ 

バター             ２.５ｇ           １０ｇ 

コンソメスープの素 ０.７ｇ        小さじ１ 

水        ８７.５ml               ３５０ml 

牛乳       ６２.５ml        ２５０ml 

塩           少々                 少々 

黒胡椒        少々                 少々 

１．パイン・クラッシュ缶果肉は軽く水気をきり、ブ

レンダーで撹拌し、１/５は飾り付け用にとってお

く。（パイン缶スライスの場合も同様） 

  じゃがいもと玉ねぎは薄切りにする。 

２．鍋で薄切りにしたじゃがいもと

玉ねぎをバターで炒め、水・コン

ソメスープの素・１のパインを入

れて柔らかくなるまで煮る。 

   

 

３．２をブレンダーで攪拌して冷やし、牛乳・塩を加

え味を調える。 

  器に盛りつけ、飾り用のパインを乗せ、黒胡椒を

振ったら完成。 

 

この料理は、令和元年度パイン缶詰料理コンテストで最優秀賞に選ばれた、茨城県・潮田茉紀さんの作品です。 


