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	さわらのアーモンド焼き バターレモンソースメニュー
	バターレモンソース、キャロットラペのほどよい酸味で食がすすむランチメニュー。
	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


	コンビ加熱ならサワラはしっとり、 アーモンドはパリパリの食感に。
	材料（10人分）
	分　量
	設定
	下ごしらえ
	作り方
	調理ポイント


	ほくほくシャキシャキのホットサラダ。 アンチョビを加えることで旨みがアップ。
	材料（30人分）
	分　量
	設定
	下ごしらえ
	作り方
	調理ポイント


	短時間のスチーム加熱で栄養キープ。 食感もシャキッと絶妙な仕上がりに。
	材料（25人分）
	分　量
	設定
	下ごしらえ
	作り方
	調理ポイント



