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ゆし豆腐de担 そ々ば

豆腐は、素材の味をそのまま楽し
むもよし、ちゃんぷるー（混ぜて）よ
し、煮てよし、炒めてよし、揚げて
よし！主役から黒子まで演じること
ができるマルチプレイヤー。普段
作っているちゃんぷるー料理でも、
豆腐が変わるだけで違った印象に
なります。ぜひ、色んな豆腐で料
理に挑戦してみてください。あなた
の知らなかった豆腐の世界がそこ
にはあるはずです。

島豆腐・…………………
ポタージュスープの素…
ピザ用チーズ･…………
パセリ･…………………

500ｇ
3袋
お好み
適量

[ 材料・2～3人分 ] [ 材料・2～3人分 ]

[ 作り方 ]

[ 作り方 ]

肉みそづくり
ひき肉を軽く焦げ目が
つくまで炒め、豆板醤、
甜麺醤の順で炒める。
出汁づくり
ゆし豆腐に中華出汁を
加え、温める。

スープの素づくり
人数分の器にそれぞれ、
白練りごま・醤油・酢・
ラー油を入れて軽く混
ぜる。

スープの素を入れた器に、出汁を合
わせる。▶スープのできあがり
麺・ちんげん菜・肉みそを、先程つ
くったスープに入れる。▶完成！

麺とちんげん菜は
適宜茹でておく。

まろやか豆腐グラタン

ひき肉…………………
豆板醤（とうばんじゃん）…
甜麺醤（てんめんじゃん）…
ゆし豆腐………………
好きな中華出汁………
白ごまペースト･………
醤油…大さじ1　酢…小さじ1/2
ラー油…大さじ1

100g
大さじ1/2
大さじ1/2
500ｇ
小さじ1/2
大さじ2・1/2

沖縄そば（麺やうどんも可）…人数分
ちんげん菜…適宜
糸唐辛子…適宜

沖縄そば（麺やうどんも可）…人数分
ちんげん菜…適宜
糸唐辛子…適宜
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島豆腐をお好みの粗さになる
までつぶして、ポタージュスー
プの素を加えて混ぜます。
ピザ用チーズをのせてオーブンで
焼いたら、できあがり！

明太子などで
アレンジも
楽しめます！

つぶすほど
なめらかに
なります

島豆腐
料理


