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①角切りのかつおに塩、酒、おろししょうがで下味をつける
②①に片栗粉・小麦粉を合わせたものをまぶし、油で揚げる
③材料のしょうゆ～水を合わせて沸騰させる
④②に③をからめてできあがり

・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）

ポスターを作成し、食堂に掲示した。

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

三浦のかつおの甘辛揚げ

かつお


