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	エッグ・ツナサンドメニュー
	ビタミンカラーで明るく楽しい朝食を！定番のツナマヨとたまごサンドの2つの味が手軽に楽しめます。
	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



	外はサクッ！中はしっとりのホットサンド。具がこぼれにくく食べやすい、2つの味を楽しめます。
	材料（12人分［1人分各1個］）
	分　量
	設定
	下ごしらえ
	作り方

	色鮮やかなビタミンカラーと適度な酸味で、1日の始まりを元気に！
	材料（30人分）
	分　量
	設定
	作り方
	調理ポイント


	豆乳使用で、さらっとあっさり味に仕上げたポタージュは朝食にぴったり。
	材料（10人分）
	分　量
	設定
	作り方
	調理ポイント



