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あさりの��は、汁を�てることなく�っておきましょ

う。クラムチャウダーの味の元となります。

パンをお⽫代わりにする�は、�側ができるだけ硬いもの

を�ぶと良いでしょう。

この他にもレトルトのビーフシチューやコーンポタージ

ュ、コンソメスープの�に�きな�材を�れたスープもお

すすめです。
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元々はアメリカ東�岸の�物料理です。 �400年前、アメリカ⼤陸に上陸した�々が、⾃�⾃
⾜のために⾙を採�して料理したことが��と�われています。 やがてカウボーイによる牧�
が�まり、⽜�や��品を�えておいしくなったといわれています。 クラムチャウダーこそア
メリカの��の料理といえるでしょう�

材料4��

□あさりの�煮��

□⽟ねぎ

□にんじん

□じゃがいも

□バター

□コンソメ

□�

1�（8 5 g）
半�

1 / 3
1個
�々

⼩さじ1
�量

□こしょう

□⽜�

□にんにく

□�⼒粉

□⽣クリーム

□ブールパン

�量

1 0 0㏄
�量

⼤さじ1
1 0 0㏄
1個

パンを活⽤�

簡単��クラムチャウダー

パンをお⽫代わりにおしゃれなクラ

ムチャウダー♪

 
クラムチャウダーはあさりの��を

使⽤して簡単に作ります�

⽟ねぎ、にんじん、じゃがいもを1㎝⾓に切ります1.
ダッチオーブン等の�にバターを�かし、⽟ねぎ、にんじ

ん、じゃがいも、にんにくを�めます

2.

�から�ざけて、�⼒粉を野菜になじませます3.
�、⽜�、コンソメ、あさりをスープごと�え、中�で材

料が柔らかくなるまで煮る（時々かき�ぜながら）。

4.

材料が柔らかくなったらスープの�成5.
味を⾒て�こしょうで�える6.
パンの�ん中をナイフでくり抜きます7.
くり抜いたらパンの中�をちぎりながら�り�します8.
クラムチャウダーを�いだら�成です9.

https://cookpad.com/cooking_basics/17378

