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	銀ダラのわさび醤油漬け焼きメニュー
	熟成させた銀ダラの漬け焼きをさっぱりと味わう、朝にふさわしい和の献立。
	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



	ふっくらおいしいご飯です。
	材料（10人分）
	分　量
	設定
	下ごしらえ
	作り方
	調理ポイント


	焦げや焼き過ぎが心配な漬魚も、コンビ加熱ならしっとりやわらかく。脂ののった銀ダラをさっぱりとした味付けで。
	材料（12人分）
	分　量
	設定
	下ごしらえ
	作り方
	調理ポイント


	大葉ソースの爽やかな風味が大根の苦みを和らげて、香り高く食べやすい味わいに。
	材料（20人分）
	分　量
	設定
	作り方
	調理ポイント



