
▹柳久保すいとん

【材料】１人分（小学校３・４年生1人分の分量です）
A 柳久保小麦 ５ℊ
A 白玉粉 １０ℊ
A 水 １０ℊ～１５ℊ
・ 鶏小間肉 ５ℊ
・ 油揚げ （短冊切り） ５ℊ
・ ほうれん草 （３㎝幅） １０ℊ
・ 人参 （いちょう切り） １０ℊ
・ 白菜 （３㎝幅） １５ℊ
・ 干し椎茸 （戻してスライス） 0.5ℊ
・ 長ねぎ （小口切り） １０ℊ
Ｂ しょうゆ １．５ℊ
Ｂ 塩 ０．７ℊ
Ｂ 酒 １ℊ
・ かつお厚削り節 ２ℊ
・ 水 ６０㏄

【作り方】
①厚削り節で出汁をとる。
②Ａの材料で団子の生地を作る。水は少しずつ加え、
生地をひとまとまりにする。

③油揚げは油抜きをする。ほうれん草は下茹でをしておく。
④出汁で鶏肉、人参、干し椎茸、白菜を煮込む。
⑤④に②でできたすいとん生地をちぎりながら入れ煮込む。
⑥すいとんに火が通ったら、Ｂの調味料で味を整え、長ねぎ、
油揚げ、ほうれん草を入れて仕上げる。

柳久保小麦を使った団子と、市内で収穫

された野菜をたくさん使った給食でも

人気の地場産メニューです。


