
◎滋賀県産の食材

◎ 伊吹大根 150ｇ

にんじん 75ｇ

さつまいも 75ｇ

◎ 安土信長ねぎ 80ｇ

ごぼう 90ｇ

◎ 赤こんにゃく 125ｇ

しめじ 100ｇ

豚バラ肉 150ｇ

さとう 小さじ1

ごま油 大さじ1/2

みそ 大さじ4

水 800ｇ

和風顆粒だし 小さじ1

ゆでうどん 4袋

①

② 鍋にごま油をひき豚肉、　　、ごぼうを炒める。

③

④ 具材に火が通ったら火を止め、みそを溶き、ねぎを入れる。

⑤ 椀にゆでうどんを入れ上から豚汁をかける。

・ 地場産物の野菜を使用し、具沢山なボリューム満点のレシピです。

・ 子どもも、大人からも好まれる味付けで、おいしい料理でした。

肉の色が変わったら水と顆粒だしを加えて、中火で加熱する。煮立ってきたら、アクを取り蓋をし
て８分程度煮込む。

　　ボリューム満点！
　　　　草津野菜のおいしい豚汁風うどん

佳作

作り方

材料           ４人分の材料

　　の材料をいちょう切り(3㎜幅)、長ねぎは斜め切りに、ごぼうは斜め薄切りに、赤こんにゃくは
小さくちぎる。

給食で

活用する時は

全ての食材を

加熱して

使用します。
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令和7年度学校給食用料理コンクール入賞作品


