
令和３年度
砺波市学校給食センター

大門そうめん汁(３月１１日のとなみたっぷり献立に登場します。)
おおかど じる がつ にち こんだて とうじょう

材料（4人分）
ざいりょう にんぶん

人参 40g 玉ねぎ 120g 干ししいたけ 4g 油揚げ 30g
にんじん たま ほ あぶらあ

大門そうめん 40g ねぎ 25g 水 800ml 煮干し粉 大さじ1
おおかど みず に ぼ こ おお

しょうゆ 大さじ1 みりん 小さじ１ 塩 少々
おお こ しお しょうしょう

作り方
つ く かた

① 大門そうめんは茹でておく。
おおかど ゆ

② 鍋に水、煮干し粉、人参、玉ねぎ、干ししいたけ、
なべ みず に ぼ こ にんじん たま ほ

油揚げを入れて煮る。
あぶら あ い に

③ ②に①の茹でた大門そうめん、しょうゆ、みりん、塩を入れる。
ゆ おおかど しお い

④ 仕上げにねぎを入れる。
し あ い

この１年のまとめとして、給食時間や日ごろの食生活を振り返ってみましょう。
ねん きゅうしょく じ か ん ひ しょくせいかつ ふ かえ

□の中に［ よくできた…○、時々できた…△ 、全然できなかった…× ］を書き入れましょう。
なか と き ど き ぜんぜん か い


