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	鮭の塩焼きメニュー
	朝食の定番、焼き鮭はふっくらジューシー。カルシウム豊富なわかめごはんがすすみます。
	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



	混ぜるだけでお手軽！ごま油が隠し味のカルシウム豊富なわかめごはんです。
	材料（10人分）
	分　量
	設定
	下ごしらえ
	作り方
	調理ポイント


	生の鮭に少量の塩を振って焼き上げ、塩分調整もしっかりと。
	材料（9人分）
	分　量
	設定
	作り方
	調理ポイント


	定番のナス料理を、ちりめんじゃこでアレンジ。
	材料（10人分）
	分　量
	設定
	下ごしらえ
	作り方
	調理ポイント



