
【栄養価について】

　ほたては、マグネシウム、鉄、亜鉛が豊富なので、成長期の児童生徒にピッタリ！バッチリ！

実際の給食では、じゃがいもを入れてビタミンＣを補い、腹持ちも良くなっています。

トマトで煮込んでいるので彩りもよく、食欲をそそる一品です。

（栄養教諭　長沼裕美子）
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《越田英寿さんが作った料理写真》


