
  



豆腐の冷製クリームスープ 

■作り方■ 

[1] オレンジは皮をむいて白い部分を取り除き、皮を千切りにする。果実は絞り、こしておく。 

[2] 常温に戻したクリームチーズをボールにあけ、ヘラでこね柔らかくする。 

[3] 鍋に牛乳100㏄と千切りにしたオレンジの皮と絞った果汁、砂糖100g(好みで増減)を入れ

弱火でかき混ぜながら沸騰させないよう温め砂糖を溶かしそのまま冷ます。 

[4] 柔らかくしたクリームチーズに卵と牛乳を合わせこした物を半量づつ二回にわけ加えよく

混ぜ馴染ませる 

ここへ鍋の砂糖を溶かしたオレンジの皮入り牛乳(千切りオレンジの皮は好みで増減，取り除

いてもOK)を合わせバニラエッセンス(味をみながら数的)を加えよく混ぜプリン種の出来上が

り・ 

> 

>プリンカップにプリン種を入れアルミホイルで蓋をしておく 

> 

>鍋にタオルやキッチンペーパー等敷きプリンカップが直接鍋底に触れないようにし水をカッ

プが1㎝位被る量はり沸騰させる 

> 

>種を注いで蓋をしたカップを沸騰した鍋に入れ蓋を少しずらしてし 

>強火で10分蒸す 

>10分蒸らしたら火を止め 

>10分そのまま置く 

> 

>その後鍋から出し粗熱が取れたら冷蔵庫で冷やし器に盛り出来上がりです 

 

 

 

 

■材料■          

クリームチーズ ・・・100g 

牛乳 ・・・200cc 

全卵 ・・・１個 

 

 

卵黄 ・・・３個分 

砂糖 ・・・100g 

オレンジ ・・・１個 
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ブルスケッタ 

■作り方■ 

[1] ニンニクの皮をむき縦半分にし中の芯部分を取り除き包丁の刃の平らな部分で軽く押し潰

しておく。フライパンにオリーブオイルをひき潰した潰したニンニクとバジルを入れ、ニンニ

クの香りが立ってくるまで弱火にかけ、ニンニクの香りをオリーブオイルに移す。香りが立っ

て来たら火を止めニンニクを取り出す。ここへ塩 胡椒 レモン汁 醤油を好みの分量入れ味を整

え冷ましておく。 

[2] じゃがいもはレンジで柔かくなるまでレンジでチンし皮をむき、食べやすい大きさの細の

目に切り、軽く塩・コショウをふっておく。トマトも同じく細の目に切る。 

[3]切ったじゃがいもとトマト、好みの野菜を、冷ましておいたオイルの入ってるフライパンに

入れ、オイルを馴染ませ器に移し冷蔵庫で30分程置きなじませる。 

[4] フランスパンは1㎝位の厚さに切り軽くトーストする。 

[5] 30分程馴染ませた具材を器へ盛りトーストしたフランスパンを添えて出来上がり！ 

 

■材料■          

オリーブオイル ・・・大２ 

にんにく ・・・大１片 

乾燥バジル ・・・適量 

塩・コショウ ・・・適量 

レモン汁 ・・・適量 

 

トマト ・・・中１個 

じゃがいも ・・・中１個 

好みの野菜（きゅうり、アボカド、玉ねぎみじ

ん切り、下ゆでしたアスパラガス、ブロッコ

リー等） 

フランスパン（バケット） ・・・1/2本 
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■試食の感想・コメント■ 

・お肉の柔らかさが絶妙。 

・簡単なのに見た目がゴージャス。 

・ 

・ 

・ 

 

クリームチーズプリン オレンジ風味 

■材料■          

豆腐（絹、木綿問わず）  ・・・一丁 

玉ねぎ ・・・小1 

椎茸 ・・・3~5枚 

牛乳 ・・・100~200cc 

 

 

顆粒のコンソメスープの素  ・・・適量 

生クリーム ・・・適量 

オリーブオイル ・・・適量 

塩・コショウ ・・・適量 

■作り方■ 

[1] 豆腐をボールにあけ泡立て器で崩しまぜペースト状にし、キッチンペーパーを敷いたザル

にあけ10分程水切りしておく。 

[2] みじん切りにした玉ねぎと椎茸を、オリーブオイルで焦がさないように炒める。 

[3] 玉ねぎの甘い香りがしてきたら牛乳100ccと豆腐を注ぎ温める。温まってきたら、好みの

濃さになるようスープの素を加える。  

[4] スープの素が溶けたら火を止め、ペースト状にした豆腐を加え牛乳を好みの濃さになるよ

う味見しながら調整する。 

[5] 味が整ったら粗熱をとり、冷蔵庫で冷やして食べる直前器に盛り、好みで生クリーム、塩、

コショウ、オリーブオイルを加え出来上がり！ 
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長い厳しい冬も終わり、 

いよいよ「春本番」という雰囲気に 

なってきました！ 

この新聞が皆様の手に届く頃には 

きっと桜も見頃を迎えているのでは 

ないかと思います。 

 

今回のわっぱかは 

冷めても美味しい、 

お花見にぴったりのお料理。 

密閉できるタッパーに詰めて 

たまにはオシャレに洋風お弁当は 

いかがでしょうか？ 

ピクニックや運動会にもオススメです。 

 

石巻に来て1年が経ちました。 

日和山から見た光景と桜は忘れられません。 

これからも初心を忘れず 

皆様と一緒に歩んでいきたいです。 

わっぱかクッキング担当 あき 


