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<大根葉のスープ>
調理のポイント
☆大根葉をは水で戻しておき、入れた後は煮すぎないようにする。

・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）

献立名から一品、作り方を紹介

献　立　名

使用した地場産食材

サンドパン、牛乳、メカジキの竜田揚げ、大根葉のスープ、ゆで野菜

乾燥大根葉

「パクパクだより」という毎日配付している資料に大根
葉に含まれる栄養素について取り上げた。


