
    

 

★三方
さんぽう

よし肉
にく

うどん 
◆材料

ざいりょう

（４人分
ぶん

）    

・うどん      ：４玉
た ま

 

・豚肉
ぶ た に く

       ：100ｇ      

・砂糖
さ と う

        ：小
こ

さじ 2             

・料理
り ょ う り

酒
し ゅ

     ：小
こ

さじ 2    A     

・こい口
ぐ ち

しょうゆ ：小
こ

さじ 1       

・乾燥
かん そ う

しいたけ  ：2ｇ 

・たまねぎ     ：150ｇ    

・ねぎ       ：25ｇ 

・にんじん     ：25ｇ 

・油揚
あぶらあ

げ     ：25ｇ 

・うすくちしょうゆ ：大
おお

さじ 1 

・こいくちしょうゆ ：小
こ

さじ 1 

   ・みりん      ：大
おお

さじ 1/2 

   ・食塩
しょくえん

       ：少々
しょうしょう

       

   ・昆布
こ ん ぶ

       ：2ｇ 

   ・けずり節
ぶ し

     ：10ｇ      【だし汁
じ る

】 

   ・水
みず

        ：570cc 

 

 ◆作
つ く

り方
かた

 

① 油
あぶら

あげは短冊
た ん ざ く

切
ぎ

り、乾燥
かん そ う

しいたけは水
みず

に戻
も ど

しうすくスライス、たまねぎはうすくスライス、にん

じんはせん切
ぎ

り、ねぎは小口
こ ぐ ち

切
ぎ

りにする。 

② 豚肉
ぶ た に く

を A の調味料
ちょうみりょう

で下煮
し た に

し、取
と

り出
だ

しておく。 

③ 昆布
こ ん ぶ

とけずり節
ぶ し

でだしをとり、だし汁
じ る

でねぎ以
い

外
がい

の野菜
や さ い

を煮
に

る。 

④ 野菜
や さ い

が煮
に

えたら油
あぶら

揚
あ

げを入
い

れて加熱
か ね つ

し、①を鍋
なべ

に戻
も ど

して調味料
ちょうみりょう

で味付
あ じ つ

けし、仕上
し あ

げにね

ぎを入
い

れて加熱
か ね つ

する。 

⑤ 別
べつ

にうどんをゆで、器
うつわ

に盛
ざか

り、④をかけて盛
も

り付
つ

ける。 

 

 
＊この分量

ぶんりょう

は大量
たいりょう

調理
ち ょ う り

の場合
ば あ い

のものです。 

ご家庭
か て い

では調整
ちょうせい

をお願
ねが

いします。 

高島市内学校給食センター 

◆給食
きゅうしょく

の献立例
こんだてれい

 

三方
さ ん ぽ う

よし肉
に く

うどん 牛乳
ぎゅうにゅう

 

いかとさつまいもの黒酢
く ろ ず

あん 

みかん 


