2/3MTIVINVIALT

YNRObHUHEEA =2 —

(1A% : 596kcal/ aEHYE : 2.3 g

DD > e NICHEE->RIDDHEHIT, BROMICELWRY 2 —LEaOMB X

—1—

ity ~ [ JEIASMBLETT
IR E¥CRA [252kcal 0.5g]
EFE YNObHUES [212kcal 0.99]

= FRLyYVYT

B2 BEBXDESTR (PP [58kcal 0.79]

CIETS  [74kcal 0.29]

XBELYERIYIITUABHDOBDERD KT,

( BRIty FROBRREEL Y ER, KAPDF2R—IDIRICEBELTVWET )
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2/3RFIIC I T

R¥CRA (FRR : £R)

astmavmEsmn w30 %
[TA® : 252kcal/ BIEHEH%NE : 0.5 g]

MEAUVERFRESHKKIKRT, YV TIBKREILZEDT, EABREDTICEEVET,
cs (U0 @fcAIE<E 1469 @FEE 08y @KLY 5379 @B ULVEER  EE. RYkbik

wE (12A%) [ 1RIASESETT
<trgla>
EN 780g  [659]
7K 960cc  [80cc]
] 36g  [3d]
i 69 [0.5]
¥ (EELWTIcmAIcy%) 300g [259]
mbhox: 2 2.4g [0.2¢]

XBEL VERFI Y VT T UATBOEDERD KT,

KESE
1 ave 100% 30% 150°C
FTcUGZ

S RKIFFES TRK (B30, L1EME) €. YILICHITTKRIZL>DDE5,

D7

1. 65mMmMORT IV IRIC<HEla>ZEAN. RFEEDETI7H%0LT [BRET] TFEE. Mg 3,
2. MAETH., FOXFXFAFIVERTIONES L, 1ORTILINVEZRODHEL TRE 3, BICE > THOTEZHST,

) FERA Y b SBEHOKOAKIDIRT, RELHDOZHADESHIEDZOT, MBET BT Lo
QLEZANZIETEDNRLLD., STHROKET Y 7T %,
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BNNDHHUHEE (BRR @ £3X)

astmaEERmE 0 1 2 %

[TAZ : 212kcal/ BiEHH%NE : 0.9 g]

FNEBLESYIVEDET. bHUEELTZZETRY 1—LbEBET YT | BAEERBICHEARZIATT.
c D) @cAlE<E 11509 @FEE (7.6 @FKK(EY :193g @ETEULLWEER: YV/VE. AOTV

#E (BASR) [ 1RIASESETT
BTN ZHEB L 4809 [60g]
L&D 26cc  [3.25cc]
DA 13cc [1.62cc]
INEH 249 [3d]
—vIy 400g  [50q]
<tHla>

B & 16g [2g]

SR 60g [7.50]

15 2g [0.25¢]
RE  KE 48g [69]
WwTZE (118 : 160g) 81 [20g]

XBEL VERFI Y IV TTUABHOEDERD T,

KESE
1 ave 100% 125 200°C
FTcUGZ

HNBDEDIE (DEN) . LEOWE (HEN EiR->TLCEEGDLE. RAIKINHETL 2ETEL,
CZUVVIE, 7—R7OEYH—TIDEBZ L. <#MEla>EBEADLES, (X1)
- D TEFEEED TS,

ED 7

1. URZL &S5 ADAIRTODERITIAH, KIZEE > TNRHZERRT,

2. 20mmD 7T 7 AYIMIRT IV IKIC T2, (K1) Z28FRICLTYNDEICAF. IREZDOET [RET] TFRE. M
295,

3. ASETH#. 2ORTILINVZRD U, BRICE> THTEERZ 2,

W) Y b OTTUSATYNCE. MIBERSZET, YDERBIHRTAN BRI 5. ARREERET 25
Bl COBFEEEDELDRN,
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2/3 RTIVIKVZALT
el N ETS T T
IO EECERLYYVY (FhE AyhI7E

B : B sstmamEns wd 5

[TAD : 74kcal/ BIEHHEE 1 0.2 g]

BHEDZIF3 LIVMBROEDHIEYH | EEDD DEKIBRIREZFZFDET,
cs (U0 @fcAlE<E 1299 @fEE 609 @FKEYW 33y @ETEULWERER: AUTL ALY IL EYIUC

8 (15A%) [ 1RIASESETT
IMAE (RE3cmictl3) 900g [60g]
<tHla>
BEDOH (@N<EED) 2259  [1.5q]
v3Ix—X 75cc [Bec]
Ihox:H 30g [29]
FE 7.59 [0.5¢]
L&oKD 12.5cc  [0.83cc]
SRE 80g [5.33¢d]

XBHL VERI YV ITUATHOEDERD ET,

1 AF—L - 49 100°C

TcUGZ

-IREEL Y (600W) TIAMEL. 7—R7ORY Y —IiCh T 5,

D7

1. 65MMODRB ERT IV IRUT/IRFEZ LN, [RET] TFHE. mMEAT 3,
2. AT THE. 1OIRT LISV ZRD HT,
3. R=Ibic2, <#Rla>ZANTHZ. WEZDLT 5.

) FERY N SLEOBDTYLENADE, BEDDOBEONLD. (NOU— - EHEURD TS0, HBF
5% UEY REN B 5. )

Copyright (C) 2016 HOSHIZAKI CORPORATION. All Rights Reserved.



2/3RFIIC I T

BEFROESTR (FRR : B

SHMMEERME 0 22 4
[T A% : 58kcal/ BIEMHYE : 0.7 gl

LWeldTDEIFDEMAATEEE K TADHFRICEDHZDITT, F>TDHBFS ERE—RIC,
S (U] @cAlE<E 1319 @FEE 049 @KLY 1249 @B LIcWERER B

E (12A49) [ 1RIASESETT
<trgla>
BE (IcmAlct]3) 360g  [30g]
KR (IcmAIct) ) 240g  [20g]
ZvIy (IemAlct) ) 240g  [20g]
FLLWEF (IcmAict)3) 249  [2g]
LHL (FOEZED) 240g [204g]
<#Eb>
FLLWEZFDRLA 600cc  [50cc]
% (KTRLTKRS) 369 [3q]
H7ZUL 30cc [2.5cc]
pi] 24cc [2cc]
WERLEL A 6g [0.5g]
FEMR 129 [1g]
= Vibin 129 [1g]
2 = MIBEL Y PR v 4 TTUAEADLDEBD £,

1 AF—LI - 7% 100°C
2 ave 100% 155 160°C
FTcUGZ

cULBHUIRBNEICRT 5,

ED 7

1. 65mMmMOARBERT IV IS <MBa>Z AN, [RET] TFHE. 0T 2,

2. MBEFETH. TORTIL/ZRD KT,

3. 65MMORT L/ 122, <HRb>ZEANTEE., 792U T [RE2] TFHE. MAI %,
4. MASETH, 3ORTILVZEROHL, >3V AtEREE 2,

) FERV L OBREIMBLDAETEEL. 20BE [RE1] OMABEEBNT S L,
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	サバのもみじ焼きメニュー
	脂がのったサバに野菜たっぷりのおかず。食欲の秋に嬉しいボリューム満点の和食メニュー。
	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



	加熱した長芋は柔らかくホクホク。シンプルな味付けなので、どんなおかずにも合います。
	材料（12人分）
	分　量
	設定
	下ごしらえ
	作り方
	調理ポイント


	すりおろしたニンジンをのせて、もみじ焼きにすることでボリュームも栄養もアップ！魚が苦手な方にもオススメです。
	材料（8人分）
	分　量
	設定
	下ごしらえ
	作り方
	調理ポイント


	黄身のそぼろと小松菜の彩りが鮮やか！焼きのりの風味が食欲をそそります。
	材料（15人分）
	分　量
	設定
	下ごしらえ
	作り方
	調理ポイント


	しいたけの旨みが染み込んだ麩とたくさんの野菜にとろみをつけて。ほっこり温まる上品な一品に。
	材料（12人分）
	分　量
	設定
	下ごしらえ
	作り方
	調理ポイント



