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	鶏と白菜のレモン香る包み蒸しメニュー
	老若男女が楽しめる、やわらか食感の蒸し料理をお手軽に。
	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



	そぼろに刻んだタコの旨味がご飯に染み渡る！お子様からご年配の方まで食べやすいタコ飯です。
	材料（10人分）
	分　量
	設定
	下ごしらえ
	作り方
	調理ポイント


	レモンの風味が鶏と白菜の旨味を引き立たせ、薄味でも箸が進むおかずに。個包装で配膳効率もアップ！
	材料（8人分）
	分　量
	設定
	下ごしらえ
	作り方
	調理ポイント


	なめらかな口当たりはまるでプリンのよう！たっぷりのカボチャにだしを効かせた、コク深い茶碗蒸しです。
	材料（9人分）
	分　量
	設定
	下ごしらえ
	作り方
	調理ポイント


	お正月の一品にも使える、栗きんとんのリンゴ版。食物繊維がたくさん摂れるデザートです。
	材料（30人分）
	分　量
	設定
	下ごしらえ
	作り方
	調理ポイント



