2BIRTIVINV AT

tREERRX = 1 —

1A% : 621kcal/ BiEHYE : 3.3 g]

ERILOFBERIZBARZ/NYV IV L BADODDODHEWE2XFWH TERD %,

ity b [ IBIADHEYETT
TR HER CIEA [399kcal 1.79]
i1 B34 O e [51kcal 0.69]

B2 EDFVWEDLEVE [118kcal 0.1g]
T hIHIED T [53kcal 0.99]

XBHLVERIYIITIABTRDLDERDETS,

( Bty NROERIEL Y EIR, APDF2R—ILEICEBEHE UL TWET )
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2BMTILINV AT

FRER (FRER : £8)

astmagEsn w124
[1 A% : 399kcal/ BIEHENE : 1.7 g]

S EEDKROHPERR, T EIFICMZZLEDSFHDOELMNVTVWET,
ce o (U] @fcAIEKE (1989 @FSE (3.6g @RKILY 16849 @EEULWRER: AUTL, ER

ME 10AS) [ IFMADHLETY
<t¥la>
BHEHH (—OKIctl3) 150g  [150]
Q EBEE (Bpolczil?) 400g  [40q]
14h (hozglb) 200g  [20g]
£ % BHA 30cc  [3cc]
! FEHA 10g [1d]
<#Eb>
1 YR E (K LFETID) 3009  [30g]
- SN 1509 [15q]
- - FrAY (—OXICE)3) 300g  [30g]
FUrvHA (—OAKICHB) 400g  [40q]
L5 KTEREY) 6g [0.69]
<ttglc>
7K 900cc  [90cc]
H B BNSXA—TD%R K& U2 [1.5¢]
L&SK 20cc  [2cc]
BB 15¢cc  [1.5¢c]
AARXT—Y—R 20cc  [2cc]
FEMB (BEDKTAL) 509 [59]
ZEH 5cc [0.5¢c]
] 2F—1 _ 64 100°C EBHAWSIFA 1500g  [150g]
2 AF—LI - 65 100°C MBHL VB y I TTUAZROLDERD ET,
MBI FLLE—ERILPTWESNBZREDS5, 2OEFBALTULE
7.

T&ULBZ

- <HFHEla> IHBEARIRD . FEMAZERLTCREEADE S, (%1)
A HEFBRYPTVRE ST B,

CZVYVIREBYID (FflE. WEESHID) OBYIDICT B,

- ELSFIR—OKICE S,

CEMNSIRADED FIEDWToELLIFEEDS

ED 7

1. 20mmADRTFILISARICA =T Vo —hE2HE, (X1) ZLEIFTOE S,

2. 40mmDRBERT IV AKIC<HRIb>ZEDHE 3,

3. [&RE1] TFEE. RFAVIKIDORTIVI & L. 20RTILIY ETERICANT, MAT 3,

4. NEASET#. 3ORTILIVZERDEL., BREETFILICHIFTKTZLoNMDES,

5. I <MEc>ZEAN. KIEHTTED B,

6. 65mmADRT LISV 1KIC4, 52 AN, [&RE2] TFEE. MEAT 3,

7. MBAFEMN 530, 6DRTILIAVZRDHL., KAZEFERZANTLICRE, AFIAVICRLANS,
8. MEASETH. 7TORTILIVEBRDE L, TEHEMZ TEE 3,

9. B|MTEMWTIFAZED., EHS8DHAZMNT S,

W FEERI U @ [RE] OMBREFROKTEL>DDYBTET, BADKSEBZOERH,
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/cgi-bin/kitchenplus/detail.cgi?rkey=b0043

2BMTILINV AT
Ay IFE—K

BAXYZ4 (REER : BIXE)
SEMBEESE 103 4
[1 A% : 51kcal/ BIGHME 1 0.6 g]

IPFIrX0EEIC. HESIEWHDAEL—ZXVDBEPHERFLWISY T,
c i (U0 @fAIE<KE (119 @FEE 1159 @KLY 919 @EBLIWEER:EYIVC

78 (10A4%) [ BIASRLETY
HZ (1E8mma#ltln) 800g  [80g]
E9>5h (EYID) 150g  [15q]
<ttgla>
Ak L E CTRZEED) 220g  [229]
L—2>¥ 30 [39]
LEVT 20cc  [2cc]
AV—=TAACI 15cc  [1.5cc]
5 5.59 [0.55q]
H~NYZX5Y—R 129  [1.29]

XIBHL VERFI Y IV ITTVABHOODERD FT,

T&ULBZ

cL—XVIdhBFEHTHEL T KKZEE2,

ED 7

1. B5MMDNRBHERTILIVAMICEHTE., EwS5DhEDE. [ERE1] TFEE. T 3,
2. NEATETE. 1DRTILIVERDHBULTT S A NFS—THEAERD ., YILICHITTKEERS,
3. R—Jbice. <#Rla>ZANT, MZEE 3,

W) FEA Y SMBRT T IR FS—TRAERZ I ET, BT XERT,
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2BMTILINV AT
Ay IFE—K

SODFEVWHDLEVE (RltB : B
astmaEsm w154

[1A% : 118kcal/ BIEEYE : 0.1 g]
HLELEDEWE B/ TF Lo ED, LEVOEKZMZATEPMCHEETFE U,
Csoea D] @fcAIEKE 1.0 @FSE 1029 @KLY 283y @FEULLVWRER:ESIVBEL EYIVC

8 (16 A4) [ BIASRLETY
<ttgla>
E2FVD (IB1cmDEHLID) 12809 [80g]
LEVT 32cc [2cc]
W 489 [3q]
b} 1.69 [0.1g]
7K 600cc [37.5cc]
LEY (W5&£511D) BE

XBHL VERFI Y IV ITTIATHOODERD FT,

1 ZF—L - 10~154 | 130°C
TcuLsBZ
cEDFRVBREKICEST,
€D 7

1. 65MMADRFTILIS AT <HEa>ZE AN, T v FVIR—N—ZHETTIIZE L. [BEI] TFEE. 2T 2,
2. NEASTETH. 1ORTILIVEBRDEL, BICE->TLEVERZ S0

9 RERA Y F OMBRICHERENS EHWEAIRATIOEKRLL AL, BKThERL,
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	中華飯メニュー
	具沢山の中華飯は食べ応えバツグン！ほんのり甘いさつまいもで箸休めを。
	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



	さっぱり味の中華飯。仕上げに加える少量のごま油の味が効いています。
	材料（10人分）
	分　量
	設定
	下ごしらえ
	作り方
	調理ポイント


	シャキシャキの白菜に、甘酸っぱいみかんとレーズンが爽やかな新しいサラダです。
	材料（10人分）
	分　量
	設定
	下ごしらえ
	作り方
	調理ポイント


	甘く煮たさつまいもはパサつかずしっとり。レモンの酸味を加えて爽やかに仕上げました。
	材料（16人分）
	分　量
	設定
	下ごしらえ
	作り方
	調理ポイント



