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・献立を活用した指導方法（放送、資料配付等）
・授業・学校行事・講演等（実施内容、活動方法、対象、連携の有無（有りの場合は主な関係機関・団体名も）等）

・献立表、もりつけ表に記載（使用食材の紹介・レシピ紹介）
・放送資料配布（使用食材の紹介）

献立名から一品、作り方を紹介

献　立　名

使用した地場産食材

鯖のみぞれがけ・クーブイリチー・えびないっぱいかす汁・ご飯・牛乳

鯖・豚肉・白菜・酒粕・味噌・大根・人参・長葱・豆腐・米

【作り方】

①　豆腐は、一口大に切り、油揚げは油抜きをして切る。

②　野菜は、食べやすい大きさに切る。

③　削り節で、だしを取っておく。

④　食材をだし汁で、煮込んでやわらかくなったら

　　豆腐・油揚げ・酒かすを入れひと煮立ちさせる。

⑤　最後にみそを入れて味を調える。

　※かす汁は、白菜や小松菜、かぼちゃを入れてもおいしいです。

　※お好みで、七味唐辛子や青ネギ、ゆずの皮などを入れるのもおすすめです。


