
 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

     令和５年度 

砺波市学校給食センター 

 

大門
お お か ど

そうめん汁
じ る

(5月
が つ

19日
に ち

に登場
と う じ ょ う

します。) 

材料
ざいりょう

（4人分
に ん ぶ ん

） 

煮干
に ぼ

し粉
こ

 ６ｇ、玉
たま

ねぎ 120ｇ、人参
にんじん

 ４0ｇ、 

生
なま

しいたけ 16ｇ、油揚
あぶらあ

げ 40ｇ、 

大門
おおかど

そうめん 30ｇ、醤油
しょうゆ

 大
おお

さじ 1 と1/2、 

塩
しお

 適量
てきりょう

、カットわかめ 1ｇ、ねぎ 25ｇ 

 

作
つ く

り方
か た

  

➀ 煮干
に ぼ

し粉
こ

でだし汁
じる

をとる。 

② 玉
たま

ねぎ、人参
にんじん

、生
なま

しいたけは、細
ほそ

切
ぎ

りにし、油
あぶら

揚
あ

げは短冊
た ん ざ く

切
ぎ

りにする。 

③ ①に、②の材料
ざいりょう

を入
い

れて煮
に

て、醤油
し ょ う ゆ

、塩
しお

で味
あじ

をととのえる。 

④ 茹
ゆ

でた、大門
おおかど

そうめんを③に入
い

れ、水
みず

で戻
も ど

したわかめと、 

小口
こ ぐ ち

切
ぎ

りしたねぎを入
い

れて仕上
し あ

げる。 


