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じゃがいもと違い大根は煮崩れが少ないので、作りやすい。
炒めても炒めなくてもよい。

・献立を活用した指導方法（放送、資料配付等）
・授業・学校行事・講演等（実施内容、活動方法、対象、連携の有無（有りの場合は主な関係機関・団体名も）等）

献立表への記入とXの投稿。
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