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    国産応援ご膳（おかずのみ）

5/30

●白身魚（ホキ）のチリソース

○れんこんとさつま揚げの甘辛炒め

○肉団子のコンソメ煮

○オクラと貝柱の青じそ和え

（月） ○鶏肉のハーブ焼き（国産鶏もも肉使用）

エネルギー 407kcal　　たんぱく質 26.5g　　脂質 15.3g　　炭水化物 37.7ｇ　　塩分 2.8g

5/31

●鶏肉の生姜焼き（国産鶏もも肉使用）

○じゃが芋とひじきの煮物

○ペンネのラザニア風（国産豚ひき肉使用）

○きゅうりと大根の浅漬け

（火） ○キャベツのカラフルサラダ

エネルギー 397kcal　　たんぱく質 21.6g　　脂質 20.0g　　炭水化物 31.8ｇ　　塩分 2.7g

6/1

●三陸産　金華サバの塩焼き

○チンゲン菜の中華風玉子炒め（産直豚小間肉使用）

○大学芋

○キャベツのマリネ

（水） ○ペンネビスクソース

エネルギー 432kcal　　たんぱく質 19.0g　　脂質 24.5g　　炭水化物 34.0ｇ　　塩分 1.9g

6/2

●牛肉と根菜のスタミナ炒め（国産牛バラ肉使用）

（木） ○さんま竜田の湯葉あんかけ

6/3

○キャベツの和風炒め（産直豚小間肉使用）

○ほうれん草とベーコンのソテー

○煮物（豆乳がんも・南瓜・椎茸・ささげ）

○ブロッコリーと海老の塩炒め

○大根と野沢菜のゆず風味和え

（金）
○春雨サラダ

○かぼちゃコロッケ

エネルギー 390kcal　　たんぱく質 23.1g　　脂質 16.3g　　炭水化物 38.2ｇ　　塩分 2.3g

●金目鯛の煮付け

エネルギー 436kcal　　たんぱく質 17.5g　　脂質 27.7g　　炭水化物 32.8ｇ　　塩分 2.7g

三陸産 金華サバは、 

美味しさを損なわない 

為に、骨抜き加工は 

していません。 


