
 O K O N D A T E

42021

月
1 ～日 7日

ブリの照焼き
●さつま芋の甘煮 ●梅干

しょう油とかつおが香る和風焼きうどん
●長芋とオクラの磯辺和え ●白桃缶 ●味噌汁

7
（水）
WED

1
（木）
THU

エネルギー：1,581kcal　たんぱく質：59.6g　脂質：47.2g　食塩相当量：9.5g

エネルギー：1,537kcal　たんぱく質：67.4g　脂質：24.0g　食塩相当量：8.3g

2
（金）

FRI

3
（土）
SAT

4
（日）
SUN

5
（月）
MON

6
（火）
TUE

和
朝
食

野菜オムレツ
●ミートボール ●食パン ●スープ

洋
朝
食

ミネストローネ
●タラモサラダ ●みかん缶 ●パン２種

洋
朝
食

オムレツ
●クリームパスタ ●食パン ●スープ

洋
朝
食

ウインナー玉子巻
●ツナサラダ ●食パン ●スープ 

洋
朝
食

じゃがいもポタージュ
●ごぼうサラダ ●黄桃缶 ●焼きたてハムマヨパン

洋
朝
食

スクランブルエッグ
●ソーセージ ●食パン ●スープ

洋
朝
食

マトウダイのクリームソース
●トマトパスタ ●食パン ●スープ

洋
朝
食

メカジキの西京焼き
●小松菜の辛子和え ●かぼちゃのそぼろあん ●赤飯 ●吸い物

昼 

食

夕 

食

間 

食 かすてら饅頭

●刺身盛り合わせ（まぐろ・鯛） ●ローストビーフ ●筍ごはん
●菜の花の辛子酢みそ ●煮物 ●もずくのお吸い物 
●桜ゼリー

赤魚の塩焼き
●納豆 ●カリフラワー甘酢漬け

メンチカツとクリームコロッケ
●ピーマンの炒め煮 ●たくあん ●ご飯 ●味噌汁

エネルギー：1,541kcal　たんぱく質：59.9g　脂質：30.3g　食塩相当量：8.9g

和
朝
食

メバルの煮付け
●焼きなすの浸し ●卯の花 ●ご飯 ●味噌汁

昼 

食

夕 

食

間 

食 ピーチゼリー

目玉焼き
●しば漬 ●がんもの含め煮

牛肉炒め
●いんげんの生姜和え ●マンゴー ●ご飯 ●味噌汁

エネルギー：1,587kcal　たんぱく質：62.6g　脂質：47.7g　食塩相当量：6.6g

和
朝
食

お刺身盛り合わせ
●長芋の白煮 ●白菜の梅和え ●ご飯 ●味噌汁

昼 

食

夕 

食

間 

食
安納芋の

パウンドケーキ

はんぺんの煮物
●大根のそぼろ煮 ●昆布巻

舌平目のムニエル
●プルーンヨーグルト ●パン2種 ●スープ

●かぼちゃとベーコン炒め

エネルギー：1,566kcal　たんぱく質：66.2g　脂質：36.1g　食塩相当量：8.1g

和
朝
食

じゃが芋と鶏の煮物
●にしん甘露煮 ●海老ときゅうりの辛子酢みそ ●ご飯 ●味噌汁

昼 

食

夕 

食

間 

食 わらび餅

赤魚みぞれ煮
●きんぴらごぼう ●ふりかけ

八宝菜
●もやしナムル ●バナナ ●ご飯 ●スープ

エネルギー：1,577kcal　たんぱく質：61.0g　脂質：44.8g　食塩相当量：8.2g

和
朝
食

あじの塩焼き
●牛肉の煮物 ●湯葉の酢の物 ●ご飯 ●味噌汁

昼 

食

夕 

食

間 

食
ミルクレープ
いちご添え

温玉そぼろ
●里芋の含め煮 ●ゆず大根

天丼
●ブロッコリーの白和え ●パイナップル ●赤だし味噌汁

エネルギー：1,645kcal　たんぱく質：61.4g　脂質：38.2g　食塩相当量：7.9g

和
朝
食

四日市名物！厚切りトンテキ
●ほうれん草の辛子和え ●金時豆 ●ご飯 ●味噌汁

昼 

食

夕 

食

間 

食 抹茶水ようかん

いわしの梅煮
●ほうれん草とツナの和え ●味付海苔

カレイの煮付け
●ひじきの煮物 ●キャベツの胡麻和え ●ご飯 ●味噌汁

和
朝
食

夕 

食

間 

食 カステラ

春御膳行事食
昼 

食

※都合により献立を変更する場合があります。写真はイメージです。また、食器はホームによって異なる場合があります。　※和食の朝食のご飯と汁物は省略しております。
※栄養価は和食の朝食を召し上がった場合の1日分の合計値です。　※衛生管理上、6月中旬～9月中旬、12月～2月下旬の期間の刺身の提供を控えさせていただいております。
※当社WEBサイトの「お知らせ」欄に、毎月15日頃に次月の献立表を掲載しております。　※当社のご飯は、国産米を使用しています。

春御膳行事食
～ は る ご ぜ ん ～

煮物
縁起の良い海老が入った
華やかな春の煮物です。

ローストビーフ
しっとりとやわらかなローストビーフを
お膳に詰めて、華やかさを出しました。

筍ごはん
季節の筍と油揚げの入った、
春らしい炊き込みご飯です。

もずくのお吸い物
春が旬のもずくと豆腐の
お吸い物です。

桜ゼリー
桜がほのかに香る
春らしいゼリーです。

刺身盛り合わせ
刺身の定番まぐろと春が旬の
真鯛の盛り合わせです。

菜の花の辛子酢みそ
菜の花独特の苦み成分には、老廃物を排泄
する働きや新陳代謝を促す働きがあります。

お献立

M E N U

キッチンからのお知らせKitchen Informat ion

7日
（水）

昼 

食

 2021年4月より献立表のデザインを一新しました。私たち“SOMPOのキッチン”は、
「食べるおいしさ、食べる健康」を大切にし、食事を通じてみなさまへお届けしてまいります。 

彩り鮮やかな春の味覚を
ふんだんに盛り込みました。
おいしい春をおたのしみください。

お料理やイベントの
情報が増えました1

POINT 写真、文字を大きく
見やすくしました2

POINT 食事が楽しみになる
献立表へ3

POINT

RENEWAL MENU

献立表が新しく生まれ変わりました

ラヴィーレのこだわり
季節の行事やお祭りの時にごちそうを食べるという、行事と食事には深い結びつきがあります。

季節の変わり目や人生の節目、農作物がたくさん実こと、健康でいられること、
そして何よりご家族含めたみなさまに幸せが訪れることを料理に込め願ってきました。

季節を感じる旬の食材と栄養バランスに優れた健康的な行事食をぜひお楽しみください。

行事食について



 O K O N D A T E

欧風ビーフカレー
新メニュー

42021

月
8 ～日 14日

Kitchen Informat ion

11日
（日）

玉子焼き
●切昆布大豆 ●しば漬

きつねそば
●太巻き ●豆腐サラダ ●いちご

14
（水）
WED

8
（木）
THU

エネルギー：1,621kcal　たんぱく質：59.7g　脂質：45.1g　食塩相当量：10.4g

エネルギー：1,637kcal　たんぱく質：55.9g　脂質：49.4g　食塩相当量：9.5g

9
（金）

FRI

10
（土）
SAT

11
（日）
SUN

12
（月）
MON

13
（火）
TUE

和
朝
食

和風ハンバーグ おろしポン酢ソース
●なす利休煮 ●しらす紅梅煮  ●ご飯 ●味噌汁

昼 

食

夕 

食

間 

食 プリン

●コールスロー ●野菜ジュース 
●スープ

赤魚の西京焼き
●納豆 ●かぼちゃの煮物

サンドイッチ
●サラダ ●キウイヨーグルトと緑野菜のジュース ●スープ

エネルギー：1,601kcal　たんぱく質：65.9g　脂質：47.0g　食塩相当量：8.4g

和
朝
食

さわらの南蛮煮
●ブロッコリー胡麻和え ●さつま芋の甘煮 ●ご飯 ●味噌汁

昼 

食

夕 

食

間 

食 黒棒

じゃがベーコン
●白身魚しんじょうの彩り野菜あん ●つぼ漬

豚の生姜焼き
●れんこんと昆布の煮物 ●オレンジ ●ご飯 ●味噌汁

エネルギー：1,669kcal　たんぱく質：62.7g　脂質：40.4g　食塩相当量：8.3g

和
朝
食

お刺身盛り合わせ
●高野豆腐 ●ほうれん草のお浸し ●ご飯 ●味噌汁

昼 

食

夕 

食

間 

食
黒糖饅頭と
じゃこせんべい

車麩の煮物
●温泉卵 ●鮭そぼろ 

カレイの照り焼き
●長芋の塩昆布和え ●彩なます ●ご飯 ●味噌汁

エネルギー：1,615kcal　たんぱく質：64.9g　脂質：41.9g　食塩相当量：7.6g

和
朝
食

豚ヒレ肉のピカタ
●小松菜と湯葉の煮浸し ●なら漬 ●ご飯 ●味噌汁

昼 

食

夕 

食

間 

食
いちごの

ロールケーキ

さんまの蒲焼
●白花豆  ●カリフラワー甘酢漬 

●人参と玉子の炒め物

鶏もも肉のジューシー唐揚げ
●いんげんの白和え ●ふき味噌  ●ご飯 ●味噌汁

エネルギー：1,551kcal　たんぱく質：62.6g　脂質：26.1g　食塩相当量：7.5g

和
朝
食

赤魚の塩こうじ焼き
●イカと里芋の煮物 ●新玉ねぎサラダ ●ご飯 ●味噌汁

昼 

食

夕 

食

間 

食
二色練りようかん

抹茶

あじの塩焼き
●大根のそぼろ煮 ●梅干 ●ひじきの煮物

牛肉野菜炒め
●胡麻豆腐 ●バナナ ●ご飯 ●味噌汁

エネルギー：1,560kcal　たんぱく質：60.2g　脂質：34.1g　食塩相当量：8.5g

和
朝
食

穴子ちらし寿司
●ごぼうと豚肉の旨煮 ●チンゲン菜のおかか ●味噌汁

昼 

食

夕 

食

間 
食 かぼちゃババロア

つくねの照焼き
●冬瓜のあんかけ ●オクラの胡麻和え

鮭の塩焼き
●鶏とれんこんの煮物 ●汲み上げ湯葉 ●ご飯 ●味噌汁

和
朝
食

夕 

食

間 

食 アセロラゼリー

欧風ビーフカレー
新メニュー

昼 

食

洋食レストランのビーフカレーをイ
メージし、デミグラスソースで仕立て
ました。玉ねぎの甘みと牛肉の旨みが
詰まった、コク深く、まろやかな味わ
いをお楽しみください。

昼 

食

野菜スープ
●タラモサラダ ●洋梨缶 ●パン２種

洋
朝
食

じゃがベーコン
●サラダ ●肉団子の甘酢あん

●食パン ●スープ洋
朝
食

根菜トマトスープ
●マカロニサラダ ●フレンチトースト

●白桃缶洋
朝
食

ウインナー玉子巻
●ジャーマンポテト ●食パン

●ポタージュ洋
朝
食

クラムチャウダー
●みかん缶 ●焼きたてクロワッサン

●ポテトサラダ洋
朝
食

オムレツ
●サラダ ●食パン ●スープ

洋
朝
食

目玉焼き
●カニ風味サラダ ●食パン ●ポタージュ

洋
朝
食

キッチン

手作りジュース

からのお知らせ

or ig inal Ju ice

１杯で野菜45ｇ相当、たんぱく質3.6ｇが摂れ
る栄養満点ジュースです。キウイとヨーグルト
の酸味ですっきりと爽やかな味わいです。

キウイヨーグルトと
緑野菜のジュース

9日
（金）

昼 

食

季節のおやつor ig inal Dessert

ふわふわのスポンジをたっぷりの生クリームで包んだ、手作
りのロールケーキです。生クリームは脂肪控えめで、軽やか
な口当たりです。

いちごのロールケーキ14日
（水）

間 

食



 O K O N D A T E

42021

月
はんぺん玉子とじ
●絹揚げとオクラのそぼろ煮 ●しば漬

牛ひき肉たっぷりミートソーススパゲティ
●１００gサラダ ●ベリーと紫野菜のジュース ●スープ

21
（水）
WED

15
（木）
THU

エネルギー：1,562kcal　たんぱく質：56.6g　脂質：52.8g　食塩相当量：9.3g

エネルギー：1,541kcal　たんぱく質：71.6g　脂質：40.5g　食塩相当量：7.1g

16
（金）

FRI

17
（土）
SAT

18
（日）
SUN

19
（月）
MON

20
（火）
TUE

和
朝
食

鯖の塩焼き
●いんげんの胡麻和え ●白菜とカニカマのお浸し ●ご飯 ●味噌汁

昼 

食

夕 

食

間 

食 蒸しパン

●かつおの藁焼き ●鯨の竜田揚げ ●四方竹の煮物
●どろめ汁 ●ご飯 ●フルーツ（文旦）

玉子焼き
●納豆 ●きんぴらごぼう

あじフライとコロッケ
●ちくわと昆布の煮物 ●べったら漬 ●ご飯 ●味噌汁

エネルギー：1,668kcal　たんぱく質：55.4g　脂質：50.3g　食塩相当量：10.3g

和
朝
食

牛丼
●菜の花の辛子和え ●にしん甘酢漬  ●味噌汁

昼 

食

夕 

食

間 

食 黒ごまプリン

ブリの照焼き
●ふりかけ ●さつま芋の甘煮

豚の味噌漬け焼き
●キウイ ●ご飯 ●れんこんのすり流し汁

エネルギー：1,564kcal　たんぱく質：61.4g　脂質：42.8g　食塩相当量：7.7g

和
朝
食

握り寿司
●五目豆腐 ●なすの揚げだし ●味噌汁

昼 

食

夕 

食

間 

食
チーズ

パウンドケーキ

じゃがベーコン
●がんもの含め煮 ●つぼ漬

麻婆豆腐
●海老シューマイ ●パイナップル ●ご飯 ●スープ

エネルギー：1,588kcal　たんぱく質：55.8g　脂質：37.3g　食塩相当量：8.8g

和
朝
食

いわしのみぞれ煮
●きんぴられんこん ●レバーの甘辛煮 ●ご飯 ●味噌汁

昼 

食

夕 

食

間 

食 いちごアイス

肉団子と白菜煮
●昆布巻  ●卵かけご飯

鶏とキャベツの味噌炒め
●ほうれん草の胡麻和え ●洋梨缶 ●ご飯 ●吸い物

エネルギー：1,565kcal　たんぱく質：60.6g　脂質：27.6g　食塩相当量：9.7g

和
朝
食

しらす丼
●牛肉の煮物 ●さつま芋のレモン煮 ●味噌汁

昼 

食

夕 

食

間 

食
人形焼
黒豆茶

はんぺんの煮物
●人参と玉子の炒め物 ●紫花豆

自家製ミートローフ
●玉ねぎのマリネ ●マンゴー ●ご飯  ●スープ

エネルギー：1,585kcal　たんぱく質：53.9g　脂質：37.0g　食塩相当量：8.0g

和
朝
食

金目鯛の煮付け
●季節の野菜  ●キャベツの梅和え ●ご飯 ●味噌汁

昼 

食

夕 

食

間 

食 さくら杏仁

赤魚の塩焼き
●味付海苔 ●かぼちゃのそぼろあん

●カリフラワー甘酢漬

豚角煮
●田楽味噌大根煮 ●きゅうりぬか漬 ●発芽玄米ご飯 ●味噌汁

和
朝
食

夕 

食

間 
食 シュークリーム

高知県味わい紀行
昼 

食

15 ～日 21日

●オクラと長芋のおかか和え

ほうれん草とベーコン炒め
●ハッシュドポテト ●食パン ●スープ

洋
朝
食

温玉白菜スープ
●ごぼうサラダ ●黄桃缶 ●パン２種

洋
朝
食

目玉焼き
●サラダ ●食パン ●スープ

●ソーセージ洋
朝
食

じゃがベーコン
●チキンナゲット ●食パン ●スープ

●カニ風味サラダ洋
朝
食

野菜オムレツ
●ミートボール ●食パン ●スープ

●マカロニサラダ洋
朝
食

ミネストローネ
●ヨーグルト ●焼きたてハムマヨパン

●かぼちゃサラダ洋
朝
食

スクランブルエッグ
●サラダ ●食パン ●ポタージュ

洋
朝
食

キッチンからのお知らせKitchen Informat ion

昼 

食

高知県味わい紀行

鯨の竜田揚げかつおの藁焼き

お献立

M E N U

20日
（火）

四国の南部、太平洋側に位置する高知県。黒潮が
打ち寄せる長い海岸線や四万十川、緑深い山々な
ど、豊かな自然の恵みを受けた食材の宝庫でもあり
ます。そんな高知県で親しまれている料理をご用意
しました。

高知県は全国一のかつおの消費量を誇り、一人当たりの消費量は全国平均の
５倍以上と言われています。土佐湾岸近くまで流れ込む豊かな黒潮の流れが、
春は初鰹、秋は戻り鰹の群れを連れてくるため、新鮮な鰹が多く流通しています。

四方竹の煮物
四方竹とは、高知県の山間部に生える細長くてきれい
な黄緑色をしている竹の子です。竹の切り口が四角形
に見えることから”四方竹”と呼ばれています。春の竹
の子のように掘って収穫するのではなく、ひざ下くらい
の長さの四方竹をポキッと折って収穫します。

どろめ汁 ご飯
「どろめ」とは土佐の方言で「いわすの稚魚（し
らす）」のことです。しらすが「海で泥の中から目
だけを出している」ことや、「時化後の濁った海で
多く漁獲され、魚体は透明で見えにくいが目だ
けが確認できる」ことが由来と言われています。

フルーツ（文旦）
文旦全収穫量のうち90％以上が
高知県で生産されています。

土佐湾は、日本有数の鯨の生息域で、か
つては捕鯨文化が栄えていました。鰹と並
んで鯨も土佐の人々には身近なものです。

栄 養 士 の ひ と こ と

管理栄養士 林

新年度が始まり、日差しもだんだんと暖かくなってきました。店先に並ぶ色鮮やかなふきや菜の花、筍、新玉ねぎ
や新じゃがなどの春野菜がおだやかな春の訪れを感じさせてくれます。菜の花や山菜類などの独特の苦味はア
ルカロイドという成分で、体の活動が鈍かった冬の間にたまった老廃物を排出する働きがあると言われていま
す。また、春野菜は冬の寒さを耐え抜いて成長してきたため、栄養成分にも優れています。今月の献立では春を感
じさせる食材を多く使用していますので、味覚からも新しい季節の訪れを感じて頂ければ幸いです。

手作りジュースor ig inal Ju ice

１日に必要なビタミンＣ量の４割が摂れるジュースです。
ビタミンＣは皮膚や粘膜の健康維持に効果的です。

ベリーと紫野菜のジュース15日
（木）

昼 

食



合鴨和風ロースト
●いんげんの生姜和え ●白菜漬  ●ご飯 ●味噌汁

昼 

食
肉の日

 O K O N D A T E

42021

月

さんまの蒲焼
●納豆  ●大根のそぼろ煮

海老チリ
●ピーマン炒め煮  ●キウイ ●ご飯 ●スープ

28
（水）
WED

22
（木）
THU

エネルギー：1,556kcal　たんぱく質：55.3g　脂質：30.8g　食塩相当量：8.0g

エネルギー：1,559kcal　たんぱく質：65.9g　脂質：40.3g　食塩相当量：10.2g

23
（金）

FRI

24
（土）
SAT

25
（日）
SUN

26
（月）
MON

27
（火）
TUE

和
朝
食

豆腐ハンバーグ きのこソース
●ブロッコリー胡麻和え ●昆布巻 ●ご飯 ●味噌汁

昼 

食

夕 

食

間 

食 最中

●卯の花 ●うぐいす豆 ●バナナ

鮭の塩焼き
●ゆず大根 ●ほうれん草とツナの和え物

●さつま芋の甘煮  

ポークカレー
●コールスロー ●野菜ジュース ●スープ

エネルギー：1,599kcal　たんぱく質：56.3g　脂質：41.7g　食塩相当量：8.2g

和
朝
食

お刺身盛り合わせ
●豆腐のふわふわ蒸し ●なすのお浸し ●ご飯 ●味噌汁

昼 

食

夕 

食

間 

食 コーヒーゼリー

玉子焼き
●梅干 ●油揚げとぜんまい煮

鯖の味噌煮
●鶏とれんこんの煮物 ●汲み上げ湯葉  ●ご飯 ●吸い物

エネルギー：1,663kcal　たんぱく質：54.4g　脂質：47.1g　食塩相当量：9.0g

和
朝
食

肉じゃが
●大豆の五目煮 ●山椒ちりめん ●ご飯 ●味噌汁

昼 

食

夕 

食

間 

食
紅茶の

シフォンケーキ

赤魚の西京焼き
●白花豆 ●きんぴらごぼう ●ふりかけ

鶏の照り焼き
●高野豆腐 ●オレンジ ●ご飯 ●味噌汁

エネルギー：1,557kcal　たんぱく質：59.9g　脂質：35.3g　食塩相当量：9.1g

和
朝
食

巻き寿司
●もやしとハムのお浸し ●なす利休煮 ●いわしのつみれ汁

昼 

食

夕 

食

間 

食 バームクーヘン

じゃがベーコン
●ひじきの煮物 ●鮭そぼろ

回鍋肉
●春巻き ●パイナップル ●ご飯 ●スープ

エネルギー：1,551kcal　たんぱく質：54.2g　脂質：35.8g　食塩相当量：9.3g

和
朝
食

がんもと春野菜の炊き合わせ
●いんげんの胡麻和え ●黒豆  ●さわらめし ●味噌汁

昼 

食

夕 

食

間 
食

米こうじ甘酒と
おかき

いわしの梅煮
●なすの揚げ浸し  ●しば漬

野菜ミートグラタン
●キャベツと蒸し鶏のサラダ ●バナナ ●パン2種 ●スープ

エネルギー：1,541kcal　たんぱく質：66.8g　脂質：38.9g　食塩相当量：8.5g

和
朝
食

山かけ丼
●茶碗蒸し ●わかめと大根の甘酢和え ●味噌汁

昼 

食

夕 

食

間 

食 抹茶プリン

あじの干物
●しば漬 ●冬瓜のあんかけ

スズキの塩焼き
●カリフラワーの柚子胡椒 ●オクラのお浸し ●ご飯 ●豚汁

和
朝
食

夕 

食

間 

食
チョコチップバタークッキー

ココア 

あったか鶏そうめん
料理コンテスト2019 受賞メニュー

29
（木）
THU
昭和の日

30
（金）

FRI

つくねの照焼き
●野菜とツナの炒め煮 ●味付海苔

エネルギー：1,578kcal　たんぱく質：56.2g　脂質：41.6g　食塩相当量：7.6g

和
朝
食

カレイと野菜のおろし煮
●胡麻豆腐 ●ほうれん草の辛子和え ●ご飯 ●味噌汁

夕 

食

間 

食 みたらし白玉

あじの塩焼き
●納豆 ●かぼちゃ煮

とろとろオムライス ハヤシソース
●サラダ ●キウイ ●新玉ねぎスープ

エネルギー：1,554kcal　たんぱく質：65.2g　脂質：32.8g　食塩相当量：9.2g

和
朝
食

鮭の西京焼き
●ちくわと昆布の煮物 ●菜の花の胡麻和え ●ご飯 ●吸い物

昼 

食

夕 

食

間 

食 水ようかん

昼 

食

22 ～日 30日

オムレツ
●クリームパスタ ●食パン ●スープ

洋
朝
食

目玉焼き
●ソーセージ ●食パン ●スープ

●トマトパスタ洋
朝
食

じゃがベーコン
●カニ風味サラダ ●ポタージュ

●食パン 洋
朝
食

ほうれん草とベーコン炒め
●マカロニサラダ ●ハッシュドポテト ●食パン 

●スープ洋
朝
食

マトウダイのクリームソース
●サラダ ●食パン ●スープ

洋
朝
食

野菜スープ
●タラモサラダ ●みかん缶 ●パン２種

洋
朝
食

ポークビーンズ
●洋梨缶 ●焼きたてクロワッサン

●ごぼうサラダ洋
朝
食

野菜オムレツ
●ミートボール ●食パン ●スープ

洋
朝
食

クラムチャウダー
●かぼちゃサラダ ●白桃缶 ●パン２種

洋
朝
食

キッチンからのお知らせKitchen Informat ion

昼 

食

肉の日合鴨和風ロースト
やわらかな合鴨を炙り焼きにしました。
合鴨と相性の良いネギと共に和風ソースでお召し上がりください。

29日
（木）

料理コンテスト

2019

受賞
メニュー
受賞
メニュー

受賞者
ＳＯＭＰＯケア ラヴィーレ朝霞
田中佐知子さん

22日
（木）

ご入居者さまに人気のそうめんを、夏以
外にもお召し上がり頂きたいと思い、考
案しました。鶏肉を一緒に煮込むことで、
スープにも肉の旨みがつまっています。
たっぷりの生姜で、体はポカポカ、後味は
さっぱりと仕上がっています。野菜もたく
さん摂れる一品です。どうぞお召し上がり
ください。

あったか鶏そうめん


