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【材料(１人分)】 

もずく              … 15 g 

オクラ※      … 7 g 

玉ねぎ             … 22 g 

にんじん            …  8 g 

豆腐           … 15 g 

酒         … 0.8 g 

しょうゆ      … 1.2 g 

食塩        … 0.25g 

中華スープの素   … 1g 

ごま油        … 0.2g 

水      … 130～150ｇ位 

 ※オクラは冷凍スライスされている

ものでも大丈夫です。 

【作り方】 

① 玉ねぎをうすくスライス、オクラは 5ｍｍ幅くら

いにスライス、人参はいちょう切り、豆腐はさい

の目切りにする。もずくは長いものは 5ｃｍくら

いに切り、軽く洗う。 

② 玉ねぎ、人参を鍋にいれ炒める。しんなりしたら

水を入れ野菜をやわらかくする。 

③ 豆腐を加え、一煮立ちさせ酒、しょうゆ、塩、中

華スープの素で味付けする。 

④ もずくとスライスしたオクラを入れて、一煮立ち

させ、ごま油で風味をつける。 

※給食センターの調味料とご家庭の調味料は

全く一緒ではないので、味見しながらお好みの

味付けに調整してみてください。 

  

半田醸芳小学校 5年生で 

バイキング給食行いました。（6月 10日） 

きゅう 

上手に仲良く配膳

できていました。 

1学期に提供した人気の

あったスープです。 

暑い時期にさっぱり食べ

られます。 


