
作品名 セロリ香る 贅沢! 濃厚ミルクらぁめん 

ポイント せん切りにした香味野菜（セロリ）と牛乳の組み合わせが良く合います。水を使わず

全て牛乳で煮込み、まろやかでこくのあるスープに仕上げました。自宅ではジャージ

ーミルクを使用していますが、今回は大会規定の普通牛乳に、生クリームとオイスタ

ーソースを加え、こくを出す工夫をしています。 

材料 

4 人分 

牛乳 1200ml 

牛乳 ・・・・・・・・・・1200ml 

 

セロリ・・・・・・・・・・・・80g 

クレソン・・・・・・・・・・40g  

ミックスカット野菜（市販）・・320g  

あさり（缶詰） ・・・・・・120g 

スープの素・・・・・・・・・・2 袋  

（市販塩ラーメンの液体スープ） 

オイスターソース ・・・・・小さじ 2 

生クリーム・・・・・・・・・40ml  

生麺（市販）・・・・・・・・・・3袋 

 

こしょう・ ・・・・・・・・・・少々 

作り方 ① セロリはせん切りにし、クレソンは5cm位の長さに切る。ミックスカット野菜 

は洗っておく。 

② 鍋に牛乳を入れ、火にかける。 

③ ①のセロリとカット野菜、あさりを加え混ぜる。スープの素も入れる。 

野菜が良い具合に煮込まれたら、オイスターソース、生クリームを加えていき、 

こくが出るよう調節する。 

④ 沸騰した湯に、生麺を入れ2～3分ゆでる。 

⑤ ③のスープを入れた器に、④の麺を入れる。 

⑥ ⑤に残りのスープを入れ、野菜を山のように上から盛る。その上にクレソンを 

添える。お好みでこしょうをかける。 

写真  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


