
低温卵とベーコン添えトマトのポタージュ低温卵とベーコン添えトマトのポタージュ

調理時間調理時間: 45 min.
難易度難易度: 難易度高

原材料原材料 (４人分４人分)

原材料原材料

パッサータディポモドーロ （裏ごしトマト）トマト
ピューレ 700g 500 g
フレッシュミント

ベーコン8 切れ
卵 4
水 100 cl
砂糖 30 g

このレシピに使用された材料：このレシピに使用された材料：

1 di 2



下準備下準備

まず鍋の水を６２度にし、温度を一定に保ったまま４５分間卵を浸す。

同時にコップ一杯の水、塩、砂糖、そしてエキストラバージンオリーブオイルを加えた パッサータ　ディ　ポモドーロ（裏ご
しトマト）ートマトピューレを煮る。オーブンでベーコンをカリッと焼く。

全ての準備が整ったら、トマトを濾過し、全てをお皿にのせる。低温卵がポタージュをよりクリーミーでなめらかに仕上げる。
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