
 

１２月の給食より 

打打打打ちこみうどんちこみうどんちこみうどんちこみうどん 

材料（４人分） 

うどん（冷） ３２０ｇ 

豚肉      ８０ｇ 

油揚げ    １枚程度 

にんじん    ４０ｇ 

 ごぼう     ４０ｇ 

 はくさい    ８０ｇ 

かまぼこ    ４０ｇ 

青ねぎ（４本程度）１６ｇ 

煮干し     １２ｇ 

赤みそ     １１ｇ 

白みそ      ３ｇ 

 酒        少々 

 

  

 

《作り方》 

①  煮干しでだしをとる。 

（５５０ｃｃ程度） 

②  油揚げは油抜きする。 

③  ごぼうは、ささがきにして水にさら  

しておく。 

④  にんじん、油揚げは千切りにし、は

くさいは短冊切り、ねぎは小口切りに

する。 

⑤  かまぼこは角切りにする。 

⑥  だし汁を沸かし、豚肉を入れてアク

をとる。 

⑦  ごぼう、にんじん、はくさいを入れ

一煮立ちさせ、かまぼこ、油揚げを入

れて、調味する。 

⑧  解凍したうどんをくわえ、沸いたら

ねぎを入れて仕上げる。 

  

 

昔から、お隣の香川県に

伝わるうどんメニュー

です。お野菜も手軽に

たっぷり食べられるの

で、寒い日に作ってみて

ください。 


