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〔フルーツヨーグルト〕
・ルーツ缶は食缶に配食して混ぜる。
・プレーンヨーグルトも加えて合える。

〔梨のコンポート〕
・梨は皮をむいて芯を除いて一口大に切る。
・グラニュー糖、白ワイン、水、梨を入れて加熱し、煮立ったら弱火にし
て煮る。
・別の容器に盛り付ける。

冷却設備があれば、冷却した方がおいしい。

・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）

資料を配布しました。

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

フルーツヨーグルト寒川産梨のコンポート添え

寒川産の梨


