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	ホタテピカタのあんかけスパゲッティメニュー
	ボリューム満点のあんかけスパには、ヘルシーなサラダとホッと温まるスープでバランス良く。
	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



	名古屋名物のあんかけスパ！スパイシーさを控え目にしたソースに、トッピングはエッグパンでお手軽に作れるピカタ。
	材料（8人分）
	分　量
	設定
	下ごしらえ
	作り方
	調理ポイント


	ビタミンたっぷりの小松菜と低カロリーのもやしを和えた蒸しサラダ。メイン料理を引き立てる優しい味付けで。
	材料（10人分）
	分　量
	設定
	下ごしらえ
	作り方
	調理ポイント


	クミンパウダーがシンプルなじゃがいものスープにコクと奥深さをプラス。ほっこり温まるスープです。
	材料（12人分）
	分　量
	設定
	下ごしらえ
	作り方
	調理ポイント



