
夏野菜のゼリー寄せ  ～だしの風味とみょうがの香りでさっぱりと～ 

 

 

作り方 

１． 分量の水に粉ゼラチンをふりいれ、ふやかしておく。 

２． きゅうりは縦４つ割りにし、5 ミリの角切り。  

     

 

 

   ミニトマトはへたをとり、横半分に切る。  

   オクラは板ずりし塩を洗い流し、1 分程ゆでて水にとり、 

小口切りにする。 

ホールコーンは熱湯で戻しておく。 

みょうがは小口切りにして水にさらし、ペーパータオルで 

水気をきっておく。 

かに風味かまぼこは半分に切る。 

 

３． 鍋にだし汁を入れて火にかけ、Ａで調味し火からおろす。 

➀のゼラチンを加え余熱で溶かし、あら熱をとる。 

 

４． カップ又はガラスの器に➁の材料を彩りよく並べ、 

➂を流し入れ、冷やし固める。 

 

材料（２人分） 

      

   

  

 

     

1 人分 ６５kcal 

塩分  ０．８ｇ 

 

だし汁   １６０ｍｌ 

しょうゆ  大さじ１/２ 

みりん   大さじ１/２  

 
粉ゼラチン   ５ｇ 

水    大さじ２ 

 

Ａ 

きゅうり  １/２本（５０ｇ） 

ミニトマト   ４個 (４０ｇ） 

 オクラ     ２本（１６ｇ） 

塩（板ずり用）     少量 

ホールコーン（冷凍） ４０ｇ 

みょうが    １個（１０ｇ） 

かに風味かまぼこ   

２本（１４ｇ） 

 


