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https://kitchenplus.jp/recipesearch/detail.php?rkey=b0043
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	菜の花畑丼メニュー
	色鮮やかな菜の花畑丼にワンランク上のサラダ。ヘルシーなのにお腹満足！
	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



	ほろ苦い菜の花と、スチコンで仕上げた卵そぼろの色合いが食卓に春を呼ぶ！季節限定の丼ぶりです。
	材料（15人分）
	分　量
	設定
	下ごしらえ
	作り方
	調理ポイント


	旬のタケノコの2つの食感が楽しめる落とし揚げ。野菜がたっぷり摂れる、木の芽の香りが爽やかなサラダです。
	材料（10人分）
	分　量
	設定
	下ごしらえ
	作り方
	調理ポイント


	長芋のネバネバ成分は胃腸の調子を整えて、消化吸収を助けてくれる優れもの！ゆずこしょうの香りで食欲もアップ。
	材料（20人分）
	分　量
	設定
	下ごしらえ
	作り方
	調理ポイント



