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	春野菜のパスタメニュー
	旬の野菜をふんだんに使った、春らしい色鮮やかなパスタランチ。
	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



	春野菜をたっぷり使ったシンプルな味付けのヘルシーパスタ。季節を運んで来てくれる一品です。
	材料（12人分）
	分　量
	設定
	下ごしらえ
	作り方
	調理ポイント


	パプリカの舟に鶏肉を乗せて柔らかく焼き上げました。カラフルな色合いで食事が明るくなります。
	材料（12人分）
	分　量
	設定
	下ごしらえ
	作り方
	調理ポイント


	陸の海藻と呼ばれているおかひじきは栄養満点！スチコンなら火を通し過ぎることなくシャキシャキの食感を活かせます。
	材料（12人分）
	分　量
	設定
	下ごしらえ
	作り方
	調理ポイント


	スパイシーなカレー風味が食欲をそそります。ホワイトぶなしめじで色と食感にアクセントを。
	材料（10人分）
	分　量
	設定
	下ごしらえ
	作り方
	調理ポイント



