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轟謝の気持ちを臨え占う！

I消夏臓さ儲亀細く油Jです。

早宮小学校

儲鮎臥鎚を臥飴脚いに組し折J鮎して縦』だ敵の棍転す。

この紘臨写の払襲えてくれる・すべての芙臓組曲千。

釣鐘漉く±んの翫痛に蔓えられてで彗てい手す。寺鞄を等払せてくれた

弘瑚路、筈，た楠も、香鞄を筈にくれたえ揮鮎摘んでくれた芙

乱こぞれ弓を縫うた助に鯨lてくれた訊うちの笑等亡…勘蕗隻え魯すべ

てに拗して詭こ舵、鞄を乱てrいた触手軌とあいきつをし軋慕う。

i′嶺わ，たち払号砲己魯鮎臥厄の甘こち酌土手胤蓼しょう。

rいただ毒手す」と臥

鞄軋てい魯rいた放きすJという謝l±つの朝由、

臨御＜鮎簑みや生己鮎抱いただて生己てい

る＞こむから己てい手す。■

「こちモうま春」と臥

rご独立乳の鮎、執事わ尋という鮎でも

鮎、励勤能、、もててLLの鞄をつくる伝助に

iベ鮎鮎品手で接し書わ，て準鵜しな什れ拝啓り

手せんでした。rご畠鎚±軌と臥払与のた朗に、

軌手わ，てくれて釧批うという釜囁朋棚相。



給食の副菜を紹介します。
不足しがちな野菜を使用し食事が一品増えると心も体も滴たされます。
給食では、安全のため衛生を考慮し加熱処理していますが、家庭で、生で食べる時はよく洗い水
気をきる。

ドレッシング・和えものも給食では煮立てていますが、これも家庭では混ぜるだけ、又はレンジで1分位
温めることをおすすめします。
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材料（4人分）

キャベツ　　150g
きゅうり　　　1／2本

生わかめ　10g

にんじん　　1／4本

ホールコーン　30g
塩　　　　　　少々

大根ゆず風味
材料（4人分）
大根
きゅうり

塩

合わせ調味料
サラダ油　大匙1
帝　　　　大財／2
塩　　　　小匙1／4

からし　　　少々
さとう　　　小匙1

こしょう　　　少々

合わせ鞠味料
サラダ油　大匙2
酢　　　　大匙1
しょうゆ　　大匙1／2
ごま油　　大粒1／2
塩　　　　小匙1／4
さとう　　　小匙1

台ごま　　小匙1
こしょう　　　少々

合わせ調味料

サラダ油　大匙3
帝　　　　大匙2
塩　　　　小匙1／4

さとう　　　小匙1

こし上う　　　少々

合わせ粥味料

酒　　　　大匙1
塩　　　　小匙1／4

さとう　　　大匙1／2
しょうゆ　　小匙1
酢　　　　大粒1／2

水　　　　大粒1／2
ゆず果汁　少々

（又はゆず放り汁）

作り方

1、キャベツは、短冊に切り茹でる。
もやしは、さっと洗い茹でる。
赤パプリカは、縦半分に切り、種をとって、食べやすく
細切りし、茹でる。
2、合わせ調味料を作る。
3、食べる直前に1と2を合わせ畳に盛る。

作り方

1、大赦・きゅうり・にんじんは、千切り。（茹でて楓をふる。）
又は（塩を少々ふって、水気を由LLぼる。）
2、合わせ調味料を作る。
3、食べる直前に1と2を合わせ芝に盛る。

貌鋸効
作り方

1、キャベツ・にんじんは、千切り。きゅうりは、輪切り。
（茹でて塩をふる。）
又は（塩を少々ふって、水気を出ししぼる。）

2、生わかめは、度しで食べやすく切る。
ホールコーンは、水気をきる。
3、合わせ調味料を作る。
4、食べる直前に1と2と3を合わせ最に盛る。

作り方
1、大根・きゅうりは、短冊切り。（茹でて塩をふる。）
又は（塩を少々ふって、水気を由LLぼる。）

2、合わせ調味料を作る。
（煮立てておく。）
（えは、レンジで1分位あたためる。）
3、1と2を合わせ蚤に盛る。

旬の野菜を食べよう
キャベツを使うところを春や冬ならブロッコリーに変えたり、初夏ならグトン
アスパラに変えたりすると季節感を味わうことができます。


