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[スープ]
● 新玉ねぎ（厚さ８mmにスライスしたもの）
　 …350ｇ（中1個半くらい）
● ご飯（冷めていても可）…50g
● チキンコンソメ…小さじ1/2
● バター…20ｇ
● 生クリーム…50cc
● 牛乳…200cc
● 水（ひたひた）…200ccくらい

材料（６人分）

冷製  新玉ねぎのスープ冷製  新玉ねぎのスープ
ロワイヤル仕立てロワイヤル仕立て

＊180～220cc程度の容器6個分。3人分の場合は、半量で。

[コンソメゼリー]
● 水…180cc
● チキンコンソメ…小さじ1
● 粉ゼラチン…４g
　 （分量外の少量の水でふやかす）

[トッピング]
● そら豆…（ゆでて皮をむいたもの）
● あさつき（刻んだもの）
● ピンクペッパー

[スープを作る]
鍋にバターを溶かし、新玉ねぎを入れ、色がつかない
ように炒める。玉ねぎが透き通ったら、ご飯と、ひた
ひたの水、チキンコンソメを加えて、時々混ぜながら、
弱火で約10分煮る。
玉ねぎに火が通ったら火からおろす。

1のあら熱がとれたら、
ミキサーでピューレ状にして、冷ます。

2が冷めたら、生クリーム、牛乳でのばし、塩、
こしょうで味をととのえ、冷蔵庫に入れておく。

[コンソメゼリーを作る]
分量の水を小鍋で沸かし、チキンコンソメを溶かす。
火をとめて、ふやかしたゼラチンを加え、塩、こしょう
で味をととのえる。

[もりつける]
4をグラスに注ぎ入れて、冷蔵庫で冷やし固める。

コンソメゼリーが完全に固まったのを確認して、
新玉ねぎのスープを注ぎ、そら豆、あさつき、
ピンクペッパーをちらして完成！

（レシピ：「濱の料理人」　難波秀行さん／ミクニ　ヨコハマ料理長）

「濱の料理人」は、料理人や市場関係者、生産者、管理栄養士などを
メンバーに、横浜の地産地消を進めるために活動しています。

　関内駅から徒歩５分。伊勢佐木町の本通り
を右に折れたところ、三角屋根の小さなビル
の３階に、白い壁とさしこむ光の明るいギャラ
リー「on the wind」があります。靴を脱いで
あがるとくつろぎの空間に、作品を出展して
いる若者たちの笑い声が広がります。
　オーナーは女子美術大学講師で、映像制
作を長年手がけてきた石井宏枝さん。美大
生、卒業生をはじめ、若い意欲的な作家を広
く紹介するために、2008年、オープンしまし
た。子どものころ住んでいた横浜で活動する
ために、横浜市と（財）横浜企業経営支援財
団の支援を受けてのスタートでした。５年目を

迎えての抱負をお聞きしました。
　「試行錯誤の連続ですが、毎年、女子美春
展、夏展、アジアの華展（アジアからの留学
生）の企画を続けてきました。また、若い作家
が作品制作のご依頼を受けて挑戦したり、実
戦の教室として“絵本とマンガの創作教室”
を開催し、受講生の絵が絵本の挿絵に採用
されたり、マンガ大賞の奨励賞を受賞して励
みになりました。これからも若い人を応援す
る活動を続けていきたいと思っています」。
　「大切な方に１枚の絵をプレゼントしたい」
というご依頼も募集中です。

住 所
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営業日・時間

Data
横浜市中区福富町東通38  石井ビル301
045-251-6937
土曜日・日曜日（不定期）
13：00～18：00

http://www.onthewind.net/

撮影：橋本浩美

目でも楽しめる、
目でも楽しめる、おしゃれでおいしい

おしゃれでおいしいスープです！
スープです！

若いアーティストを応援する
「art gallery,on the wind」中区福富町
石井宏枝さん

「フォーラム友の会」
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