
 
 
 
 
 
 
 
 
 

　　大門そうめん汁　(3月12日の「となみたっぷり・卒業祝い献立」に登場します。) 
おおかど じる がつ に ち そつぎょういわ こ ん だ て とうじょう

　　　　　令和６年度 
砺波市学校給食センター

材 料 （ 4
ざ い り ょ う

人分）　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　
に ん ぶ ん

・にんじん　40g　　 
・たまねぎ　120g　　 
・干ししいたけ　4g　　 

ほ 　

・油揚げ　40g
あぶらあ

作り方
つ く かた

① 煮干しでだしをとる。 
に ぼ

② だし汁を火にかけ、にんじん、たまねぎ、干ししいたけ、 
じ る ひ ほ

油揚げ、赤巻きかまぼこを入れて煮る。 
あぶら あ 　 あか ま い に

③ ②に茹でた大門そうめん、しょうゆ、塩を入れて、 
ゆ お お か ど し お い

仕上げにねぎを加える。
し あ く わ

・赤巻きかまぼこ　20ｇ 
あか ま

・大門そうめん　25g　 
おおかど

・ねぎ　25g　　

・水　800ml　　 
みず

・煮干し　適量 
に ぼ 　 てきりょう

・しょうゆ　大さじ 1　　 
おお

・塩　少々　 
しお しょうしょう


