
教会だより　ご飯能教会のイい料理　特別編

豆豆  そそ  うう  めめ  んん((ココンンググククスス))  

材料（２人前） 

＊豆腐・・・・・・・・・・・・１丁（300〜３５０g）  ＊冷水・・・・・・・・・・・２００cc 

＊白炒りごま・・・・・・・大さじ３    ＊ピーナッツバター・・小さじ１ 

＊砂糖・・・・・・・・・・・・大さじ１    ＊きゅうり・・・・・・・・・・１本 

＊塩・・・・・・・・・・・・・・小さじ１    ＊茹で卵・・・・・・・・・・２個 

＊そうめん・・・・・・・・・２００g 

 

 

 

２、豆腐に砂糖大さじ１  
   白煎りゴマ大さじ３   
   を加える。     

１、ミキサーに豆腐 
  一丁をいれる。      

   

３、ピーナッツバターを 
   小さじ１、塩小さじ１ 
   を入れる。 

４、冷水 200cc を注ぎ 
  入れる。 

５、豆腐がなめらかな     
   豆乳状になるま  
  で混ぜる。 
  
  まで混ぜる。 
混ぜる 

６、混ざったスープ  
  を容器に移して 
  冷蔵庫で冷やし 
  ておく。 

７、きゅうりは斜め 
  薄切りにしてか  
  ら千切りにする。 

８、そうめんは規定時間
通りに茹でてから水で
もみ洗いしてザルにあ
げて水気を切っておく。 

９、器にそうめんを盛り付 
  ける。 
 

10、スープを注ぐ。 
11、きゅうりと茹で卵を乗せ  
     て出来上がり。 

  作作  りり  方方    


