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大根キムチを使って酸辣湯風に仕上げます。食欲の無いと
きにでも食べやすいスープです。冬場は仕上げに水溶き片
栗粉を加えてとろみをつけても美味しくいただけます。

「大和の伝統野菜」（大和まな）を使用し、冷凍豆腐の大
豆と、大根キムチの大根も奈良県産を使用した、こだわり
の一品です。
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しょうがと長ねぎはみじん切り
にする。

3/4 大和まなの茎は８mmの長さに

②にAを加えて加熱する。

塩こしょうで味を調える。
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鍋にごま油を温め、しょうがと

にする。

て炒める。キムチを入れて炒め

長ねぎを炒める。
香りが出たら、大和まなの茎･
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奈良の大根キムチ

冷凍豆腐

にんじん･ほししいたけを入れ

献  立  名 大和まなの酸辣湯風スープ

干し椎茸はもどしてせん切り
にんじんはせん切りにする。
切り、葉はざく切りにする。
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Bを加えて味付けし、溶き卵を
流し入れる。

合わせる。

野菜に火が通ったら､大和まな
の葉と冷凍豆腐を加える。
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