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	さつまいものパンケーキメニュー
	具沢山のパンケーキに、旬の果実を使ったサラダとデザート。季節を感じる朝食です。
	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



	ほんのり甘いさつまいも生地に野菜を入れて、お食事パンケーキに。エッグパンを使って表面はカリッと仕上げました。
	材料（4人分［1人分2個］）
	分　量
	設定
	下ごしらえ
	作り方
	調理ポイント


	シャキシャキ感を残したキャベツに、梨の甘みとセロリの香りをプラス。さっぱり食べやすいコールスローです。
	材料（10人分）
	分　量
	設定
	作り方
	調理ポイント


	柔らかく煮込んだリンゴの甘酸っぱさがヨーグルトとよく合う！朝にぴったりの爽やかなデザートです。
	材料（10人分［1人分3個］）
	分　量
	設定
	下ごしらえ
	作り方


