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	豚のリエットとチーズのトーストメニュー
	リエットとチーズの香りが食欲そそる！優しい味付けのオムレツと洋風サラダを添えて。
	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



	リエットを食パンに薄くのばして、カロリーカット！ちょっとリッチなトーストを楽しんで。
	材料（20人分）
	分　量
	設定
	作り方
	調理ポイント


	豆腐を加えてカロリーひかえめの、ふっくらと厚いオムレツ風に。カボチャの甘さがアクセント。
	材料（20人分）
	分　量
	設定
	作り方
	調理ポイント


	レモンドレッシングのシンプルな味付けが、冬の寒さで甘みが増した大根と小松菜を引き立てます。
	材料（20人分）
	分　量
	設定
	作り方
	調理ポイント



