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	二身揚げメニュー
	揚げ物の定食メニューも、一工夫でカロリーダウン。野菜もたっぷり摂れる嬉しいメニュー。
	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



	崩れやすい二身揚げもスチコンでキレイな仕上がり！こんにゃくを使った新しい食感のヘルシーカツです。
	材料（6人分）
	分　量
	設定
	下ごしらえ
	作り方
	調理ポイント


	消化を助ける大根に、パプリカとアスパラで彩りをプラスした和風のさっぱりサラダ。
	材料（10人分）
	分　量
	設定
	下ごしらえ
	作り方
	調理ポイント



