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	ポテトバーガーメニュー
	ポテトバーガーと色鮮やかなチャウダー。気分も楽しくなるカフェ風ランチ。
	献立セット
	献立セット中の各料理レシピは、本PDF2ページ以降に掲載しています



	ポテトサラダをたっぷりはさんだフレッシュバーガー。大きなお口でどうぞ。
	材料（12人分）
	分　量
	設定
	下ごしらえ
	作り方
	調理ポイント


	旬のカブはあえて歯ごたえを残して。レモンの酸味とオリーブがほんのり香る爽やかなサラダ。
	材料（24人分）
	分　量
	設定
	下ごしらえ
	作り方
	調理ポイント


	色鮮やかな野菜を使用して見た目も可愛いスープに。ホタテが旨味を引き立てます。
	材料（8人分）
	分　量
	設定
	下ごしらえ
	作り方
	調理ポイント



